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Как работать с учебным пособием
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§ 1. СОСТАВ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

 Вы узнаете: о витаминах и минеральных веществах, содержащихся 
в продуктах питания.

 Вы научитесь: определять состав витаминов и минеральных веществ 
в продуктах питания, пользуясь специальными таблицами.
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Марганец,
цинк,

железо,
медь,

кобальт,
фтор,
селен,

йод

Калий,
кальций,
магний,
натрий,
фосфор, 

хлор,
сера

Минеральные вещества

Макроэлементы Микроэлементы

Содержание в организме 
менее 0,001 %

Содержание в организме 
более 0,001 %

Рис. 1. Минеральные 
вещества
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А, D, E, K группы В, 
С, РР

Витамины

растворимые 
в жирах

растворимые 
в воде

        Рис. 2. Витамины
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Ещё в древние времена люди понимали важность некоторых продуктов для 
здоровья человека. Истоки учения о витаминах заложены в исследованиях рос-
сийского учёного Николая Ивановича Лунина, который в 1880 году установил, 
что в продуктах питания, помимо белков, жиров, углеводов и воды, содержатся 
другие вещества. Эти вещества очень важны и необходимы для здоровья.

Впервые витамин в кристаллическом виде выделил польский учёный Казимир 
Функ в 1911 году. В 1912 году он придумал ему название, взяв за основу латин-
ское слово vita — «жизнь».

В 1929 году английский биохимик Фредерик Хопкинс и голландский врач Хри-
стиан Эйкман за открытие витаминов получили Нобелевскую премию.

В 1933 году швейцарские учёные синтезировали всем известную аскорбино-
вую кислоту, идентичную витамину С.

Последним из известных витаминов был открыт витамин В12 в 1948 году.

Практическая работа
 Определение качественного состава витаминов  и минеральных веществ 

в продуктах питания

 Цель: научиться анализировать информацию о минеральных веществах и вита-
минах, представленную в справочной литературе.

 Оснащение: справочники о продуктах питания, таблица 3 «Содержание минеральных 
веществ и витаминов в овощах».

Последовательность выполнения работы

1. Найдите в справочнике (в электронном ресурсе) дополнительную информацию 
о количестве минеральных веществ и витаминов, содержащихся в овощах (кабачок, лук 
репчатый, петрушка и др.).

2. Изучите таблицу 3 с информацией о содержании минеральных веществ и вита-
минов в овощах.

 «   »



15

3. Заполните таблицу в рабочей тетради, распределяя в каждом столбце овощи 
(картофель, свёкла, морковь, белокочанная капуста поздняя, томаты, огурцы, лук реп-
чатый) по степени убывания в них указанных минеральных веществ и витаминов.

№ 
п/п

Минеральные вещества Витамины

Кальций Натрий Магний Железо Фосфор А С Е

1

2

3

4

5

6

7

4. Сделайте вывод, какие овощи содержат больше всего перечисленных в таблице 
минеральных веществ и витаминов, а какие — меньше всего.

§ 2. СЕРВИРОВКА СТОЛА

 Вы узнаете: об особенностях сервировки стола к обеду.

 Вы научитесь: правильно и красиво сервировать стол как к повседневному, 
так и к праздничному обеду.
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Накрыть 
стол 

скатертью

Расставить 
столовую 

посуду

Разложить 
столовые 
приборы

Расставить 
стеклянную 

посуду

Разложить 
салфетки

Рис. 3. Последовательность сервировки стола

Рис. 4. Последовательность накрытия стола скатертью
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1 2 3 4 5 6 7 8 9

Рис. 5. Столовые приборы: 
1 — столовая ложка;  
2 — столовая вилка;  
3 — столовый нож;  
4 — десертная ложка;  
5 — закусочная вилка;  
6 — закусочный нож;  
7 — нож для масла;  
8 — рыбная вилка;  
9 — рыбный нож

а б

Рис. 6. Предварительная сервировка стола к обеду
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Рис. 7. Салфетницы для бумажных салфеток

а б

в г

Рис. 8. Изменение сервировки стола в процессе обеда: 
а — предварительная сервировка для обеда с закуской; б — сервировка перед 

подачей первого блюда; в — сервировка перед подачей второго блюда;  
г — сервировка перед десертом
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Практическая работа
 Сервировка стола к обеду

 Цель: научиться сервировать стол к обеду.

 Оснащение: меню обеда, столовое бельё, столовая и стеклянная посуда и приборы.

Последовательность выполнения работы

1. Изучите меню обеда, предложенное учителем.
2. Определите вид сервировки.
3. Подберите необходимые столовое бельё, столовую посуду и приборы, стеклян-

ную посуду в соответствии с предложенным меню обеда.
4. Выполните сервировку стола, учитывая меню обеда.
5. Проверьте качество выполненной сервировки стола по следующим критериям:

соответствие сервировки меню обеда; 
аккуратность накрытия стола скатертью; 
правильность расположения подставочной тарелки от края стола; 
правильность расположения столовых приборов; 
аккуратность складывания салфетки. 
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§ 3. ОВОЩИ В ПИТАНИИ ЧЕЛОВЕКА

 Вы узнаете: о питательной ценности овощей, их классификации, способах 
определения качества, условиях и сроках хранения.

 Вы научитесь: выбирать качественные овощи для приготовления блюд.
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§ 4. ПЕРВИЧНАЯ ОБРАБОТКА ОВОЩЕЙ

 Вы узнаете: о первичной обработке и способах нарезки овощей.

 Вы научитесь: выполнять первичную обработку овощей, нарезать 
овощи различными способами вручную или используя 
приспособления, самостоятельно готовить салаты, пользуясь 
рецептами, технологическими картами (учебными). 
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а б

Рис. 10. Желобковый нож для очистки 
картофеля и корнеплодов (а); 

очистка картофеля (б)

Рис. 9. Последовательность 
первичной обработки 

овощей
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Особенности очистки овощей
Капустные овощи очищают от повреждённых листьев. Кочан разрезают на 

четыре части и удаляют кочерыжку. Листья цветной капусты, покрывающие со-
цветия, удаляют вместе со стеблем.

У луковых овощей удаляют вялые и пожелтевшие перья. У чеснока срезают 
донце, разделяют луковицу на зубки и удаляют с них оболочку. У луковиц срезают 
шейку и донце, удаляют верхние сухие чешуйки.

У пряных и салатно-шпинатных овощей удаляют повреждённые и вялые ли-
стья, обрезают корни. У щавеля и шпината удаляют черешки.

При очистке плодовых овощей у томатов срезают плодоножку вместе с  
небольшим количеством мякоти. Если кожица огурцов грубая, её срезают. У слад-
кого перца большим пальцем надавливают на плодоножку, чтобы отделить её от 
мякоти, а затем плодоножку удаляют вместе с семенами. Тыкву (кабачок, патис-
сон) разрезают на части, срезают кожицу, удаляют семена вместе с прилегающей 
к ним рыхлой мякотью.

Рис. 11. Приспособления для фигурной нарезки овощей
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Рис. 12. Ножи для очистки и нарезки овощей:
а — металлические; б — керамические

Рис. 13. Овощные тёрки

Рис. 14. Приспособления для нарезки овощей:
а — измельчитель; б — ручная овощерезка; в — электрическая овощерезка

а б в

а б
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Правила безопасного поведения при работе с электроприборами,  
колющими и режущими инструментами и приспособлениями

Рис. 16. Шинковка 
для вафельной 

нарезки

Рис. 15. Шинковка 
V-образная
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Рис. 17. Подача салата
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Рис. 18. Украшение салатов

Технологическая карта (учебная) 1 
Приготовление салата из огурцов и яиц

 Продукты: огурец — 3 шт., яйцо — 3 шт., сметана — 100 г, зелёный лук — 
1 ст. ложка, соль, перец, сахар — по вкусу.

 Оснащение: ножи, разделочные доски, приспособления для нарезки, желобко-
вый нож, кастрюля, миски, салатник, ложки.

 Оборудование: электрическая плита.

Последовательность приготовления

1. Сварить яйца вкрутую. Охладить
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Последовательность приготовления

2. Очистить яйца

3. Нарезать яйца кубиками

4. Очистить огурец

5. Нарезать огурец кубиками

6. Положить в миску огурец, яйцо, перемешать

7. Смешать сметану, перец, соль, сахар
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Последовательность приготовления

8. Заправить салат сметанной заправкой.  
Перемешать

9. Выложить салат в салатник.

10. Украсить мелко нарезанным зелёным луком

Технологическая карта (учебная) 2 
Приготовление салата из моркови и яблок

 Продукты: морковь — 4 шт., яблоко — 1 шт., зелёный горошек — 50 г, смета-
на — 100 г, соль, сахар — по вкусу.

 Оснащение: ножи, разделочные доски, желобковый нож, тёрка, миски, салатник, 
ложки.

Последовательность приготовления

1. Очистить морковь желобковым ножом

2. Натереть морковь на крупной тёрке 

3. Разрезать яблоко на четыре части.  
Удалить сердцевину
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Последовательность приготовления

4. Нарезать яблоко мелкими кубиками

5. Переложить в миску морковь и яблоко.  
Перемешать

6. Смешать сметану, соль, сахар

7. Заправить салат

8. Переложить салат в салатник горкой.

9. Украсить зелёным горошком

Технологическая карта (учебная) 3 
Приготовление салата из томатов и сладкого перца

 Продукты: томаты — 3 шт., перец сладкий — 1/2 шт., сахар — 1/3 ч. ложки, 
масло растительное — 2 ст. ложки, соль, перец — по вкусу, пе-
трушка для украшения. 

 Оснащение: ножи, разделочные доски, миски, салатник, ложки.
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Последовательность приготовления

1. Разрезать томаты пополам, удалить плодоножку

2. Нарезать томаты дольками

3. Очистить сладкий перец, удалив плодоножку  
и все семена

4. Нарезать сладкий перец недлинной соломкой

5. Переложить в миску томаты и сладкий перец.  
Перемешать

6. Смешать растительное масло, соль, перец

7. Заправить салат
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Последовательность приготовления

8. Переложить салат в салатник

9. Украсить салат веточкой петрушки

Практическая работа
 Первичная обработка и нарезка овощей, приготовление салатов

 Цель: научиться выполнять первичную обработку и нарезку овощей, готовить 
салаты, пользуясь рецептами или технологическими картами (учебными).

 Оснащение: книги с рецептами и технологические карты (учебные) приготовления 
салатов, инструменты и приспособления для очистки и нарезки овощей, 
разделочная доска, бумажные полотенца, кухонная посуда и приборы, 
столовая посуда, столовое бельё.
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Последовательность выполнения работы

1. Подберите рецепт салата, пользуясь учебным пособием (технологические карты 
(учебные) 1–3, приложение 1) или книгами по кулинарии. Запишите выбранный рецепт 
в рабочую тетрадь.

2. Составьте последовательность приготовления блюда или изучите технологиче-
скую карту (учебную). Определите форму нарезки овощей.

3. Распределите в группе обязанности по приготовлению блюда.
4. Подберите необходимые овощи.
5. Подберите приспособления и посуду, необходимую для приготовления блюда.
6. Выполните первичную обработку овощей. Высушите овощи бумажным полотенцем.
7. Нарежьте овощи для салата.
8. Приготовьте салат.
9. Оформите готовое блюдо.

10. Сервируйте стол и подайте приготовленное блюдо.
11. Продегустируйте приготовленное блюдо и определите его качество по следую-

щим критериям:
форма и размер нарезанных овощей одинаковы; 
форма нарезки овощей соответствует указаниям в рецептуре; 
салат в салатнике выложен аккуратно; 
салат украшен оригинально; 
вкус и запах готового салата гармоничны и характерны для данного вида блюда. 

12. Уберите учебное место.

§ 5. ТЕПЛОВАЯ ОБРАБОТКА ОВОЩЕЙ

 Вы узнаете: о способах тепловой обработки овощей.

 Вы научитесь: выбирать способ тепловой обработки, необходимый 
для приготовления конкретного блюда.
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Основные 
способы

в большом 
количестве 

воды

в небольшом 
количестве 

жира

с помощью 
токов высокой 

частоты

в инфракрасных 
лучах

тушение

запекание

бланширование

пассерованиеварка с последующим 
обжариванием

припускание

во фритюре

на пару
в жарочном 

шкафу

на водяной 
бане

на открытом 
огне

Жарка

Комбинированные 
способы

Вспомогательные 
способы

Варка

Рис. 19. Способы тепловой обработки овощей
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Рис. 20. Кухонные приборы для тепловой обработки продуктов:
а — скороварка; б — пароварка; в — фритюрница; г — гриль; д — мультиварка

а 

б

в

г

д
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§ 6. ПЕРВЫЕ БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ

 Вы узнаете: об ассортименте первых блюд из овощей, технологии 
приготовления первых блюд из овощей, требованиях 
к их качеству, правилах подачи готовых блюд.

 Вы научитесь: самостоятельно готовить первые блюда из овощей, 
соблюдая технологическую последовательность, правильно 
их подавать.
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Первые блюда

Горячие

На бульонах и отварах

Заправочные

Пюреобразные

Прозрачные

На молоке На квасе, 
кисломолочных 

продуктах, 
свекольном 

отваре

Холодные

Рис. 21. Классификация первых блюд

Для приготовления бульона продукты (мясо, рыбу) промывают и заливают 
холодной водой (4 части воды на 1 часть продукта) и доводят до кипения. За-
тем нагрев уменьшают. Пену периодически снимают. За 20–25 мин до окончания 
варки добавляют репчатый лук, морковь, петрушку, сельдерей. Готовый бульон 
процеживают через сито.
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Требования к качеству первых блюд




Рис. 22. Супница

Рис. 23. Порционная подача супов: 
а — в столовой глубокой тарелке;  

б — в бульонной чашке

а б
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Технологическая карта (учебная) 4 
Приготовление супа-пюре из цветной капусты

 Продукты: вода — 500–750 мл, цветная капуста — 700 г, картофель — 200 г, 
лук репчатый — 100 г, сливочное масло — 1 ст. ложка, сливки 
жирностью 10–20 % — 200 г, пшеничный хлеб — 2 кусочка, соль, 
чёрный перец — по вкусу.

 Оснащение: ножи, разделочные доски, желобковый нож, кастрюля, сковорода, 
дуршлаг, шумовка, блендер, ложки, тарелки.

 Оборудование: электрическая плита, жарочный шкаф.

Последовательность приготовления

1. Вымыть цветную капусту.  
Разделить на соцветия 

2. Очистить картофель
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Последовательность приготовления

3. Нарезать картофель небольшими кубиками

4. Очистить репчатый лук

5. Нарезать лук мелкими кубиками

6. Спассеровать репчатый лук на сливочном масле  
до мягкости (3–4 минуты)

7. Положить в кастрюлю картофель, цветную капусту.  
Залить горячей водой так, чтобы вода  
покрывала овощи. Добавить соль, перец

8. Варить овощи до мягкости картофеля  
и капусты (20–25 мин).  
Добавить пассерованный лук в кастрюлю  
за 10–15 минут до готовности овощей
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Последовательность приготовления

9. Переложить овощи шумовкой в блендер.  
Добавить 1 стакан отвара

10. Измельчить овощи до однородной  
кремовой массы

11. Переложить овощную массу в кастрюлю,  
добавить сливки. Перемешать.  
Подогреть, но не кипятить

12. Нарезать пшеничный хлеб небольшими  
кубиками

13. Положить нарезанный хлеб на противень,  
смазанный маслом. Запечь гренки  
в жарочном шкафу 7–10 минут

14. Налить суп-пюре в тарелку. Добавить гренки
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Технологическая карта (учебная) 5 
Приготовление овощного супа с кабачком

 Продукты: вода — 1,5 л, кабачок — 1 шт. (небольшой), картофель — 3 шт., лук 
репчатый — 1 шт., морковь — 1 шт., белокочанная капуста — 100 г, 
сладкий перец — 0,5 шт., растительное масло — 1 ст. ложка, лавро-
вый лист — 1 шт., соль, чёрный перец — по вкусу.

 Оснащение: ножи, разделочные доски, желобковый нож, кастрюля, сковорода, 
ложки, тарелки.

 Оборудование: электрическая плита.

Последовательность приготовления

1. Очистить картофель, лук, морковь, сладкий перец

2. Нарезать картофель, морковь, лук, кабачок,  
сладкий перец кубиками, капусту — шашками

3. Поместить в кастрюлю с кипящей водой сначала 
картофель, морковь, а затем лук, кабачок,  
капусту и варить на небольшом огне 10–15 мин

4. Добавить в кастрюлю сладкий перец, соль,  
чёрный перец, лавровый лист, растительное масло
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Последовательность приготовления

5. Варить на небольшом огне 10 минут

6. Налить суп в тарелку. Украсить рубленой зеленью

Технологическая карта (учебная) 6 
Приготовление холодника

 Продукты: хлебный квас — 0,75 л, кипячёная вода — 0,75 л, свёкла крупная — 
1 шт., огурец — 2 шт., яйцо — 2 шт., зелёный лук — 100 г, смета-
на — 2 ст. ложки, укроп — 1 ст. ложка, соль — по вкусу.

 Оснащение: ножи, разделочные доски, желобковый нож, кастрюля, ложки, ми-
ски, тарелки.

 Оборудование: электрическая плита.

Последовательность приготовления

1. Отварить и очистить свёклу

2. Нарезать свёклу тонкой соломкой
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Последовательность приготовления

3. Нарезать огурец тонкой соломкой

4. Нарезать мелко зелёный лук 

5. Смешать свёклу, огурец, лук, мелко  
нарубленный укроп

6. Смешать воду, квас, соль

7. Влить жидкость в смесь овощей и укропа.  
Размешать

8. Отварить и очистить яйцо
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Последов ательность приготов ления

9. Разрезать яйцо на две половинки

10. Налить холодник в тарелку, заправить сметаной, 
положить половинку яйца

§ 7. ГАРНИРЫ ИЗ ОВОЩЕЙ

 Вы узнаете: об ассортименте гарниров из овощей, технологии 
приготовления гарниров из овощей, требованиях 
к их качеству, правилах подачи готовых блюд.

 Вы научитесь: самостоятельно готовить гарниры из овощей, соблюдая 
технологическую последовательность, правильно их подавать.
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Рис. 24. Мясное блюдо  
с овощным гарниром
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Требов ания к качеству гарниров  из ов ощей
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Пищевая ценность и качество готовых гарниров из овощей значительно сни-
жается при длительном хранении. Особенно уменьшается количество витамина С, 
так как он разрушается не только при нагревании, но и при соприкосновении с 
кислородом, содержащимся в воздухе. Поэтому срок хранения овощных гарниров 
должен быть не более 3 часов. Для некоторых гарниров (картофельное пюре, 
жареный картофель) срок хранения — 50–60 мин.

Технологическая карта (учебная) 7 
Приготовление картофельного пюре с орехами

 Продукты: картофель — 500 г, молоко — 60 г, сливочное масло — 1 ст. ложка, 
грецкие орехи рубленые — 1 ст. ложка, соль — по вкусу.

 Оснащение: желобковый нож, кастрюля, блендер, ложка, тарелка.

 Оборудование: электрическая плита.

Рис. 25. Порционная подача 
блюда с гарниром

 «   »



57

Последовательность приготовления

1. Очистить картофель

2. Сварить картофель до готовности. Слить воду

3. Подогреть молоко

4. Влить тёплое молоко в кастрюлю с картофелем 

5. Перетереть картофель с помощью погружного  
блендера с насадкой-мялкой

6. Переложить полученную массу в тарелку.  
Добавить молотые орехи. Перемешать
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Технологическая карта (учебная) 8 
Приготовление молодого картофеля в сметане

 Продукты: картофель — 500 г, сметана — 60 г, сливочное масло — 1 ч. ложка, 
зелень (укроп или петрушка), соль — по вкусу.

 Оснащение: желобковый нож, кастрюля, разделочная доска, ложка, блюдо.

 Оборудование: электрическая плита.

Последовательность приготовления

1. Очистить картофель

2. Сварить картофель до готовности

3. Слить воду

4. Нарезать зелень мелко

5. Положить сметану, масло, зелень в кастрюлю  
с картофелем
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Последовательность приготовления

6. Перемешать, встряхивая содержимое кастрюли 

7. Переложить картофель на блюдо.  
Украсить зеленью

Технологическая карта (учебная) 9 
Приготовление жареных кабачков

 Продукты: молодой кабачок — 300 г, растительное масло — 2 ст. ложки, му-
ка — 2 ст. ложки, сметана — 4 ст. ложки, соль — по вкусу, зелень 
для украшения.

 Оснащение: желобковый нож, разделочная доска, нож, сковорода, лопатка, та-
релка, блюдо, бумажное полотенце.

 Оборудование: электрическая плита.

Последовательность приготовления

1. Вымыть кабачок, срезать плодоножку

2. Нарезать кабачок кружочками толщиной 7–10 мм
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Последовательность приготовления

3. Посолить и обвалять в муке нарезанный кабачок

4. Обжарить на растительном масле на среднем огне  
с обеих сторон до образования румяной корочки

5. Переложить кабачки на тарелку, застланную 
бумажным полотенцем, чтобы удалить лишний жир

6. Переложить кабачки на блюдо, полить сметаной, 
украсить зеленью
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Практическая работа
 Приготов ление блюд из ов ощей

 Цель: научиться готовить блюда из овощей, пользуясь рецептом или техноло-
гической картой (учебной), оформлять и подавать их.

 Оснащение: книги с рецептами или технологические карты (учебные) по приготовле-
нию первых блюд и гарниров из овощей, инструменты и приспособле-
ния, кухонная и столовая посуда, столовые приборы, разделочные доски, 
столовое бельё, бумажные полотенца.

Последовательность выполнения работы

1. Подберите рецепт блюда из овощей, пользуясь учебным пособием (технологи-
ческие карты (учебные) 4–9, приложение 2) или книгами по кулинарии. Запишите вы-
бранный рецепт в рабочую тетрадь.

2. Составьте последовательность приготовления блюда или изучите технологиче-
скую карту (учебную).

3. Распределите обязанности в группе по приготовлению блюда.
4. Подберите необходимые продукты.
5. Подберите необходимые приспособления и посуду.
6. Приготовьте блюдо.
7. Оформите готовое блюдо.
8. Сервируйте стол и подайте приготовленное блюдо.
9. Продегустируйте приготовленное блюдо и определите его качество по следую-

щим критериям:
кусочки нарезанных овощей одинаковы по величине и форме; 
кусочки овощей в готовом блюде сохраняют свою форму, не деформированы; 
вид, вкус и запах готового блюда характерен для данного блюда из овощей. 

10. Уберите учебное место.

§ 8. МЯСО В ПИТАНИИ ЧЕЛОВЕКА

 Вы узнаете: о питательной ценности и значении мяса в питании 
человека, видах мясного сырья.

 Вы научитесь: определять качество мяса.
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Ткани мяса
Мышечная ткань — основная ткань, определяющая пищевую ценность мяса. 

Состоит из мышечных волокон, покрытых оболочкой.
Жировая ткань — вторая после мышечной, определяющая качество мяса. 

Она состоит из жировых клеток. Большое количество жира ухудшает кулинарные 
свойства мяса.

Соединительная ткань выполняет механическую функцию, связывая отдельные 
ткани между собой и со скелетом. Она образует плёнки, сухожилия, хрящи. Со-
единительная ткань, связанная с мышечной, увеличивает её жёсткость, уменьшает 
пищевую ценность мяса.

Костная ткань — самая прочная ткань в организме. В состав костей входят 
жир, вкусовые и ароматические вещества, которые придают бульону специфиче-
ский вкус и аромат.
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Мясо животных
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Рис. 26. Классификация мяса животных 
по виду и возрасту

Термическое состояние мяса

Парное

сохраняющее 
температуру 

животного

температура 
не выше 15 С

температура 
от +4 до 0 С

температура 
не выше –6 С

Остывшее Охлаждённое Замороженное

Рис. 27. Классификация мяса по термическому состоянию
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Требов ания к качеству тушек птицы
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Хранение мяса. Остывшее мясо не хранят, его немедленно перерабатывают 
и охлаждают (табл. 10).

Таблица 10 — Сроки и условия хранения мясных продуктов

Продукты Температура Сроки хранения

Охлаждённое мясо:
говядина
телятина, баранина
свинина

0...–1,5 С
0...–1 С
0...–2 С

10–16 сут.
7–12 сут.
7–14 сут.

Замороженное мясо:
говядина
баранина
свинина

–18…–20 С 8–12 мес.
6–10 мес.
4–6 мес.

Охлаждённая птица 0...–4 С 4–5 сут.

Замороженная птица –18…–20 С 12 мес.

Срок хранения замороженного мяса зависит не только от вида мяса, но и от 
варианта разделки. Крупные куски могут храниться в течение максимального 
срока, мелкие — минимального.
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§ 9. БЛЮДА ИЗ МЯСА

 Вы узнаете: о первичной обработке мяса и способах его тепловой 
обработки, блюдах из мяса и технологии их приготовления, 
требованиях к качеству и особенностях подачи.

 Вы научитесь: готовить вторые блюда из мяса, соблюдая технологическую 
последовательность, а также грамотно их подавать.

Рис. 28. Последователь-
ность первичной обработ-

ки замороженного мяса
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Полуфабрикаты из мяса

Крупнокусковые

Куски мяса  
весом 1,5–2 кг

Мясо отварное, 
духовое

Бифштекс, 
антрекот, 

лангет, филе, 
эскалоп, 
шницель, 
ромштекс

Бефстроганов, 
поджарка, 

гуляш, рагу

Шницель, 
котлеты, 
фрика-
дельки

Котлеты, 
биточки, 
тефтели, 

зразы

1–2 куска 
на порцию 

Кусочки мяса 
весом 30–40 г

Рубленая 
масса

Котлетная 
масса

Порционные Мелкокусковые Рубленые

Рис. 29. Полуфабрикаты из мяса

Рис. 30. Отбивание мяса

Рис. 31. Разрезание 
плёнок мяса
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а б

Рис. 32. Шпиговка (а),  
шпигование мяса морковью (б)

Рис. 33. Панирование 
мяса

Приготовление рубленых полуфабрикатов.
Для приготовления рубленой массы используют говядину, телятину, свинину, 

баранину, мясо птицы и др. Мясо измельчают с помощью мясорубки, добавляют 
воду, специи, пряности. Из полученной массы формуют изделия: шницели, котле-
ты, фрикадельки, люля-кебаб и др.

Для приготовления котлетной массы в измельчённое с помощью мясорубки 
мясо добавляют пшеничный хлеб, размягчённый в воде или молоке, яйцо, специи, 
пряности. Из полученной массы формуют различные изделия: котлеты, биточки, 
тефтели, зразы и др.
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Блюда из мяса

Отварные

Жареные

Запечённые

Тушёные

Бифштекс, 
антрекот, 

лангет, филе, 
эскалоп, 
шницель, 
ромштекс, 
поджарка

Мясо  
отварное

Мясо духовое, 
ростбиф

Гуляш,  
рагу,  

бефстроганов

Рис. 34. Блюда из мяса
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Таблица 12 — Блюда из мяса

Название Форма и размеры Способ приготовления

Непанированные

Бифштекс Куски овальной 
формы толщиной 
20–30 мм

Жарят с обеих сторон. Бифштекс мо-
жет быть нескольких видов: бифштекс 
с яйцом (по-гамбургски) — на мясо 
кладут глазунью из одного яйца; 
бифштекс с луком (по-деревенски) — 
на мясо кладут нарезанный кольцами 
пассерованный лук
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Название Форма и размеры Способ приготовления

Антрекот Куски овально-про-
дол говатой формы 
толщиной 15–20 мм

Жарят обычным способом. На ан-
трекот укладывают кусочек зелёно-
го масла (масло с мелко рубленной 
зеленью)

Лангет Два куска овальной 
формы толщиной 
10–12 мм

Слегка отбивают и жарят обычным 
способом. На лангет иногда кладут 
разрезанные пополам жареные то-
маты

Филе Куски цилиндриче-
ской формы толщи-
ной 40–50 мм

Обжаривают со всех сторон до ко-
рочки коричневого цвета. Готовое 
филе поливают мясным соком и 
сливочным маслом

Эскалоп Пластины свинины 
овальной формы 
толщиной 10–15 мм 
с небольшим коли-
чеством жира

Слегка отбивают и жарят обычным 
способом. Готовый эскалоп поли-
вают мясным соусом и сливочным 
маслом
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Название Форма и размеры Способ приготовления

Бефстроганов Ломтики мяса тол-
щиной 10–15 мм от-
бивают до толщины 
5–7 мм и нарезают 
брусочками длиной 
30–40 мм

Обжаривают на сковороде, добав-
ляют пассерованный лук, залива-
ют сметанным соусом, доводят до 
кипения

Поджарка Брусочки мяса 
без костей массой 
20–30 г

Жарят на порционной сковородке 
до готовности. Добавляют пассеро-
ванный репчатый лук, томат-пасту 
и жарят ещё 2–3 минуты

Гуляш Кубики массой 
20–30 г

Припускают в небольшом количе-
стве жира и тушат до готовности

Рагу Мясокостные кусоч-
ки массой 30–40 г

Обжаривают до румяной короч-
ки, посыпают мукой и жарят ещё 
2–3 мин, заливают горячим бульо-
ном и тушат. Добавляют пассеро-
ванные овощи и тушат до готов-
ности
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Название Форма и размеры Способ приготовления

Панированные

Шницель Продолговатый ку-
сок овальной формы 
толщиной 20–30 мм

Отбивают, панируют в сухарях, жа-
рят обычным способом, затем до-
водят до готовности в жарочном 
шкафу

Ромштекс Кусок толщиной 
8–10 мм

Отбивают, панируют в сухарях и 
жарят обычным способом, полива-
ют сливочным маслом
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Рекомендации по тепловой обработке мясных блюд
Когда мясо жарят в жарочном шкафу, поливать его надо только горячим бу-

льоном или водой, т. к. от холодной оно станет твёрдым. Чем меньше кусок мяса, 
тем выше должна быть температура.

При обжаривании мяса сковороду не закрывают крышкой. Жареная свинина 
будет более вкусной и подрумяненной, если предварительно сделать на ней не-
сколько глубоких надрезов острым ножом.

Отбивные котлеты и шницели будут мягче, если их за 1–2 часа до жарки по-
лить смесью равных объёмов уксуса и растительного масла.

Жёсткое мясо перед тушением маринуют в растворе уксуса или в процессе 
тушения добавляют томат-пюре. Тушат мясо на слабом огне, несколько раз пере-
ворачивая, в этом случае оно получится более сочным и мягким.

Требования к качеству готовых мясных блюд
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 Рис. 35. Порционная подача блюда Рис. 36. Подача на общем блюде

Технологическая карта (учебная) 10 
Приготовление поджарки из свинины

 Продукты: свинина — 350 г, лук репчатый — 2 шт., масло растительное — 
2 ст. ложки, соль — по вкусу.

 Оснащение: ножи, разделочные доски, молоток для отбивания мяса, сковорода, 
лопатка, ложки, блюдо.

 Оборудование: электрическая плита.

Последовательность приготовления

1. Нарезать мясо брусочками
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Последовательность приготовления

2. Отбить слегка

3. Очистить репчатый лук.  
Нарезать мелкими кубиками

4. Перемешать мясо, лук, соль

5. Обжарить на растительном масле до готовности,  
постоянно перемешивая лопаткой

6. Переложить на блюдо

Технологическая карта (учебная) 11 
Приготовление корзиночек из колбасы

 Продукты: колбаса варёная — 150 г, масло растительное — 1 ст. ложка, на-
чинка (тушёные овощи, пюре, каша и др.). 

 Оснащение: нож, разделочная доска, сковорода, лопатка, ложки, блюдо.

 Оборудование: электрическая плита.
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Последовательность приготовления

1. Нарезать колбасу кружочками толщиной 1 см

2. Жарить каждый ломтик с одной стороны,  
пока края не изогнутся (образуется корзиночка)

3. Переложить лопаткой корзиночки на блюдо  
и наполнить начинкой

Технологическая карта (учебная) 12 
Приготовление котлет из говядины и мяса курицы

 Продукты: мясо курицы — 200 г, говядина — 200 г, хлеб пшеничный — 100 г, 
репчатый лук — 1 шт., масло сливочное — 2 ст. ложки, яйцо — 
3 шт., молоко — 50 г, панировочные сухари, мука, растительное 
масло, молотый перец, соль.

 Оснащение: ножи, разделочные доски, мясорубка, миски, ложки, лопатка, блюдо, 
сковорода.

 Оборудование: электрическая плита.

Последовательность приготовления

1. Нарезать мясо на небольшие куски
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Последовательность приготовления

2. Очистить репчатый лук. Разрезать на куски

3. Замочить пшеничный хлеб в молоке, отжать

4. Пропустить через мясорубку мясо, лук,  
пшеничный хлеб

5. Добавить в фарш 1 ст. ложку сливочного масла, 
1 яйцо, соль, перец

6. Перемешать фарш тщательно

7. Приготовить молочно-яичную смесь из 2 яиц  
и 3 ст. ложек молока
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Последовательность приготовления

8. Сформовать круглые котлеты

9. Запанировать котлеты в муке

10. Обмакнуть в молочно-яичную смесь

11. Запанировать в панировочных сухарях

12. Жарить на растительном масле  
с обеих сторон до образования румяной корочки

13. Переложить котлеты на блюдо
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Практическая работа
 Приготовление вторых блюд из мяса

 Цель: научиться готовить второе блюдо из мяса, пользуясь рецептом или тех-
нологической картой (учебной).

 Оснащение: книги с рецептами или технологические карты (учебные) по приготовле-
нию вторых блюд из мяса, инструменты и приспособления, кухонная и 
столовая посуда, столовые приборы, разделочные доски, столовое бельё, 
бумажные полотенца.

Последовательность выполнения работы

1. Подберите рецепт блюда из мяса, пользуясь учебным пособием (технологические 
карты (учебные) 10–12, приложение 3) или книгами по кулинарии. Запишите выбранный 
рецепт в рабочую тетрадь.

2. Составьте последовательность приготовления блюда или изучите технологиче-
скую карту (учебную).

3. Распределите обязанности в группе по приготовлению блюда.
4. Подберите необходимые продукты.
5. Подберите необходимые приспособления и посуду.
6. Приготовьте блюдо из мяса.
7. Оформите готовое блюдо.
8. Сервируйте стол и подайте приготовленное блюдо.
9. Продегустируйте приготовленное блюдо и определите его качество по следую-

щим критериям:
величина и форма нарезки мяса соответствует названию готового блюда; 
вид, вкус и запах характерен для данного блюда из мяса. 

10. Уберите учебное место.
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§ 10. БЕЛОРУССКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ КУХНЯ

 Вы узнаете: об особенностях приготовления традиционных 
национальных блюд к обеду, особенностях их подачи.

 Вы научитесь: самостоятельно готовить блюда национальной 
белорусской кухни, соблюдая технологическую 
последовательность, и грамотно их подавать.

а б

в г

Рис. 37. Белорусские национальные первые блюда: 
а — поливка; б — тюря; в — окрошка; г — ботвинья
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Раньше для хозяек ботвинья была проверкой их кулинарных способностей. 
Недаром говорили: «Какова Аксинья, такова и ботвинья».

Недостаток свежих овощей весной в старину компенсировали ботвой и дики-
ми травами: диким луком, побегами медуницы, листьями кислицы. Молодые ли-
стья одуванчика замачивали в воде на 30 минут, чтобы убрать их горечь. Листья 
клевера перед добавлением в салат отваривали.

В прежние времена, в основном в сельской местности, в середине июля от-
мечали праздник первых овощей. К этому времени появлялись первые, ещё 
не до конца созревшие корнеплоды (репа, редька, морковь, свёкла, брюква), но 
их уже можно было употреблять в пищу. Из них готовили свекольник холодный, 
морковную похлёбку.

Разнообразные блюда к обеду могли позволить себе только зажиточные хо-
зяева. К первым блюдам подавали разные пироги. К щам из свежей капусты — 
пирог с гречневой кашей, к кислым щам — пирог с солёной рыбой, к похлёбке 
из круп — пирог с курицей, к ухе — пирог с морковью.
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Картофель начали культивировать около 5 тыс. лет назад в Южной Америке. 
В Беларуси картофель выращивают с середины XVIII в. Из него варили постную 
похлёбку, добавляли в хлеб, иногда запекали и ели как самостоятельное блюдо. 
С середины XIX в. картофель занял важное место в питании белорусов и вытеснил 
со стола редьку, брюкву.

Рис. 38. Блюда из тыквы

 Суп из тыквы Тыква маринованная

 Рыба, запечённая с тыквой Пшённая каша с тыквой
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 Картофельная бабка Копытка

 Комы Колдуны
Рис. 39. Блюда из картофеля

Рис. 40. Мясные блюда: 
а — верещака; б — мачанка

а б
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Рис. 41. Драники

Технологическая карта (учебная) 13 
Приготовление моркови, запечённой со сметаной

 Продукты: морковь — 3–4 шт., сметана — 100 г, сахар — 3 ст. ложки, масло 
сливочное — 2 ст. ложки, соль.

 Оснащение: нож, разделочная доска, желобковый нож, сковорода, форма для 
запекания, миски, ложки, лопатка, блюдо.

 Оборудование: электрическая плита, жарочный шкаф.

Последовательность приготовления

1. Очистить морковь
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Последовательность приготовления

2. Нарезать морковь ломтиками

3. Посыпать сахаром, солью. 
Перемешать

4. Обжарить до образования румяной корочки, 
помешивая лопаткой

5. Переложить обжаренную морковь 
в форму для запекания, полить сметаной

6. Запекать в жарочном шкафу до образования 
румяной корочки

7. Переложить на блюдо
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Технологическая карта (учебная) 14 
Приготовление толчёного картофеля

 Продукты: картофель — 6–7 шт., масло растительное — 40 г, лук репчатый — 
1–2 шт., соль.

 Оснащение: нож, разделочная доска, желобковый нож, кастрюля, сковорода, 
толкушка, миски, ложки, лопатка, блюдо.

 Оборудование: электрическая плита.

Последовательность приготовления

1. Очистить картофель, промыть

2. Отварить в подсоленной воде до готовности

3. Воду слить, картофель немного подсушить

4. Истолочь картофель до однородной массы

5. Лук очистить, нарезать мелкими кубиками
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Последовательность приготовления

6. Спассеровать лук до слегка золотистого цвета

7. Добавить пассерованный лук в толчёный картофель. 
Тщательно перемешать

8. Выложить на блюдо

Для того чтобы истолочь картофель, исполь-
зуют специальное приспособление — толкушку 
(или толокушу) (рис. 42). Раньше её изготавли-
вали из дерева. В настоящее время распростра-
нены толкушки из нержавеющей стали и пласт-
массы. 

Технологическая карта (учебная) 15 
Приготовление драников

 Продукты: картофель — 6–8 шт., мука — 1 ст. ложка, масло растительное — 
4 ст. ложки, лук репчатый — 2 шт., простокваша — 0,25 стакана, 
соль.

 Оснащение: нож, разделочная доска, желобковый нож, тёрка, сковорода, форма 
для запекания (или горшочки), миска, ложки, лопатка, блюдо.

 Оборудование: электрическая плита, жарочный шкаф.

Рис. 42. Толкушки
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Последовательность приготовления

1. Очистить картофель, промыть

2. Натереть картофель на мелкой тёрке

3. Перемешать простоквашу, муку, соль

4. Добавить полученную смесь в тёртый картофель, 
тщательно перемешать

5. Выкладывать полученную массу ложкой  
на сковороду в виде блинчиков

6. Жарить с одной стороны  
до образования румяной корочки.  
Перевернуть лопаткой драник на другую сторону  
и жарить со второй стороны
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Последовательность приготовления

7. Очистить репчатый лук, нарезать  
мелкими кубиками

8. Спассеровать лук до слегка золотистого цвета

9. Поместить драники в форму для запекания,  
переложив пассерованным луком

10. Запекать в жарочном шкафу 5–10 минут

11. Выложить готовые драники на блюдо  
или подать в горшочке
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Практическая работа
 Приготовление блюд белорусской национальной кухни

 Цель: научиться готовить блюдо белорусской национальной кухни, пользуясь 
рецептом или технологической картой (учебной).

 Оснащение: книги с рецептами или технологические карты (учебные) по приготов-
лению вторых блюд белорусской национальной кухни, инструменты и 
приспособления, кухонная и столовая посуда (керамическая посуда), 
столовые приборы, разделочные доски, столовое бельё, бумажные по-
лотенца.

Последовательность выполнения работы

1. Подберите рецепт блюда белорусской национальной кухни, пользуясь учебным 
пособием (технологические карты (учебные) 13–15) или книгами по кулинарии. Запиши-
те выбранный рецепт в рабочую тетрадь.

2. Составьте последовательность приготовления блюда или изучите технологиче-
скую карту (учебную).

3. Распределите обязанности в группе по приготовлению блюда.
4. Подберите необходимые продукты.
5. Подберите приспособления и посуду, необходимые для приготовления блюда 

из мяса.
6. Приготовьте блюдо белорусской национальной кухни.
7. Оформите готовое блюдо.
8. Сервируйте стол и подайте приготовленное белорусское национальное блюдо.
9. Продегустируйте приготовленное блюдо и определите его качество по следую-

щим критериям:
блюдо сервировано в соответствии с белорусскими традициями; 
внешний вид, запах и вкус характерны для данного блюда. 

10. Уберите учебное место.
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§ 11. ВОЛОКНА ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ

 Вы узнаете: о видах волокон животного происхождения, их свойствах 
и области использования.

 Вы научитесь: классифицировать волокна животного происхождения.

Рис. 43. Волокна шерсти
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Рис. 44. Стадии развития тутового шелкопряда
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§ 12. ШЕРСТЯНЫЕ И ШЁЛКОВЫЕ ТКАНИ

 Вы узнаете: об особенностях получения тканей из волокон животного 
происхождения, свойствах шерстяных и шёлковых тканей.

 Вы научитесь: определять свойства шерстяных и шёлковых тканей, которые 
учитывают при раскрое и пошиве швейных изделий.

Первичная обработка Предпрядение Прядение

Сортировка сырья 
по прочности, тонкости, 

волнистости, цвету

Утончение 
ровницы путём 

дополнительного 
вытягивания

Окончательная 
крутка и получение 

пряжи

Наматывание 
на початки или 

мотки

Разрыхление и трепание 
спрессованной массы 

волокна

Чесание (окончательное 
удаление примесей 

и разъединение 
на отдельные волокна)

Выравнивание 
и вытягивание ленты 

(соединение нескольких 
лент в одну для 

выравнивания по толщине)

Получение ровницы 
(вытягивание и слабое 

скручивание ленты)

Трепание (разделение 
на небольшие куски, 

удаление части 
загрязнений)

Дезинфекция

Промывка

Сушка

Упаковка в кипы

Рис. 45. Подготовка 
шерстяных волокон 

к ткачеству
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Рис. 46. Этапы получения 
шёлка-сырца

Рис. 47. Шёлковая 
пряжа

В переводе с греческого слово «шёлк» значит «китайка», «ткань из Китая». Учё-
ные полагают, что шелководство возникло в глубокой древности одновременно в 
Китае, Индии и на Ближнем Востоке. В Китае технология получения шёлка строго 
охранялась государством. Вывоз шелкопряда из Китая был запрещён под страхом 
смертной казни. В Европе шелкопряд появился около 555 года благодаря двум мо-
нахам, которые нелегально доставили из Китая партию яиц тутового шелкопряда.
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Крестовые походы принесли производство шёлка в Западную Европу. Италии, 
а затем и Франции удалось организовать успешную торговлю шёлком. В XIV в. 
особенно славилась шёлковая промышленность итальянских городов Болонья, 
Генуя, Венеция. С XVII в. прославленным центром шёлковых тканей стал француз-
ский город Леон.

На Русь шёлковые ткани привозили арабские, итальянские, скандинавские 
купцы ещё в XII в. Большое внимание уделял шелководству Пётр I, приказавший 
разводить шелковичных червей на Юге России и на Кавказе. 

В начале 1760-х гг. Михаил Казимир Радзивилл основал в Слуцке мануфактуру 
шёлковых поясов, которую называли персиарней. Там изготавливали знаменитые 
слуцкие пояса, гобелены.
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Правила безопасного поведения при обработке материалов
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Практическая работа
 Определение свойств шерстяных и шёлков ых тканей

 Цель: научиться определять свойства шерстяных и шёлковых тканей. 

 Оснащение: образцы шерстяных и шёлковых тканей, препаровальная игла, ножницы, 
карандаш, линейка, ёмкость с водой, утюг, клей, кисточка для клея.

Порядок выполнения работы

1. Рассмотрите образцы и определите вид ткани по внешнему виду.
2. Определите драпируемость ткани. Лоскут ткани размером 35  35 см возьмите 

большим и указательным пальцами за центр и поднимите его. Рассмотрите образовав-
шиеся складки. Если складки крупные и торчат в стороны, то драпируемость низкая. 
Складки мягкие, свисают вертикально вниз — драпируемость высокая.
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3. Определите сминаемость ткани. Сожмите рукой образец ткани, отпустите. Оце-
ните внешний вид образца. Если на ткани остались ярко выраженные заломы, то сми-
наемость высокая.

4. Определите гигроскопичность ткани. Отрежьте от образцов ткани полоски 
3  10 см. Проведите карандашом линию на расстоянии 2 см от нижнего края полоски. 
Возьмите полоску за верхний край и опустите её в воду до намеченной линии. Подер-
жите 1 минуту. Достаньте полоску из воды и измерьте расстояние, на которое намок об-
разец. Чем это расстояние больше, тем гигроскопичность ткани выше.

5. Определите осыпаемость ткани. Препаровальной иглой отделите от каждого об-
разца сразу по несколько нитей. Чем больше нитей отделилось за один раз, тем выше 
осыпаемость ткани.

6. Определите скольжение ткани. Возьмите два лоскута одного образца ткани оди-
накового размера. Один лоскут положите изнаночной стороной на твёрдую, гладкую 
наклонную поверхность и придерживайте его рукой. Второй лоскут наложите лицевой 
стороной на первый и отпустите его. Если верхний лоскут сдвинулся значительно, то 
ткань характеризуется сильным скольжением.

7. Результаты наблюдений запишите в таблицу в рабочей тетради.

Образец 
ткани

Вид 
ткани

Свойства ткани

Драпи-
руемость

Сминае-
мость

Гигроско-
пичность

Осыпае-
мость

Сколь-
жение

8. Образцы тканей приклейте в таблицу, укажите их вид.
9. Сделайте вывод о свойствах исследованных шерстяной и шёлковой тканей.

§ 13. АССОРТИМЕНТ ШЕРСТЯНЫХ 
И ШЁЛКОВЫХ ТКАНЕЙ

 Вы узнаете: об ассортименте шерстяных и шёлковых тканей, а также 
о предприятиях текстильной промышленности нашей страны, 
выпускающих шерстяные ткани.

 Вы научитесь: подбирать ткань для изготовления швейного изделия.
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Рис. 48. Шерстяные ткани

С незапамятных времён люди использовали для изготовления ткани шерсть. 
В XIV–XV вв. шерсть, предназначенную для прядения, чесали деревянным гребнем 
со стальными зубьями в несколько рядов. От немецких слов «камм» ( гребень ) 
и «волле» ( чесать ) образовалось слово «камволле» — «чёсаная шерсть». Попав 
в Россию, оно трансформировалось, и обработанную гребнем шерсть, предна-
значенную для производства гладких тканей, стали называть камвольной, а пред-
приятия, вырабатывающие такие ткани, — камвольными комбинатами.
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Рис. 49. Шёлковые ткани
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Покупая шёлковую ткань, легко определить, из натурального или искусствен-
ного шёлка она изготовлена. Если взять в руки натуральный шёлк, то он наощупь 
будет тёплым, а искусственный — холодным.
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§ 14. ТКАЦКИЕ ПЕРЕПЛЕТЕНИЯ

 Вы узнаете: о сатиновом и атласном переплетениях.

 Вы научитесь: определять сатиновое и атласное переплетения по внешним 
признакам.

Рис. 50. Сатиновое переплетение Рис. 51. Атласное переплетение

 «   »
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Слово «атлас» заимствовано из арабского языка и означает «гладкий». Атлас 
известен с давних времён. В коллекции Оружейной палаты в Москве представлен 
саккос (род облачения высшего духовенства), сшитый из атласа в 1322 г. и рас-
шитый золотом. В XVII–XIX вв. изделия из атласа украшали богатой вышивкой 
шёлковыми, серебряными и золотыми нитями.
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§ 15. ВЫБОР И СОЗДАНИЕ ЭСКИЗА 
ШВЕЙНОГО ИЗДЕЛИЯ

 Вы узнаете: о классификации современной одежды по различным 
признакам, понятии «силуэт» в одежде.

 Вы научитесь: разрабатывать эскиз швейного изделия с учётом его силуэта.





домашняя,
повседневная,

торжественная,
национальная

Бытовая Форменная

Спортивная

Производственная

Рис. 52. Классификация одежды по назначению
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Рис. 53. Бытовая одежда: 
а — домашняя, б — повседневная, в — торжественная, г — национальная

а б в г
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Рис. 54. Спортивная одежда

Рис. 56. Форменная одеждаРис. 55. Производственная одежда
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Бельевые изделия

Лёгкая одежда

Верхняя одежда

Рис. 57. Классификация одежды по способу употребления

Летняя

Демисезонная 
(весенне-осенняя)

Зимняя

Внесезонная

Рис. 58. Классификация одежды в зависимости от времени года
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а б в г д

Рис. 59. Силуэты по виду геометрической формы
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Рис. 60. Силуэты одежды по степени прилегания к фигуре

а б в г д
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Рис. 61. Использование линий при разработке эскизов одежды
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Практическая работа
 Разработка эскиза швейного изделия, согласно изученным силуэтам

 Цель: научиться анализировать особенности швейного изделия (силуэт, кон-
структивные, декоративные линии), выполнять эскиз изделия.

 Оснащение: фотографии, эскизы, журналы мод, каталоги, бумага, карандаш, ножницы, 
клей, кисточка для клея, образцы тканей и отделочных материалов.

Последовательность выполнения работы

1. Изучите эскизы, фотографии готовых изделий.
2. Определите, на основе какого силуэта вы будете разрабатывать эскиз изделия.
3. Выполните 2–3 эскиза швейного изделия на основе выбранного силуэта с ис-

пользованием конструктивных и декоративных линий.
4. Выберите наиболее понравившийся эскиз швейного изделия.
5. Подберите ткани и отделочные материалы.
6. Приклейте образцы текстильных материалов на лист с эскизом.
7. Оцените проделанную работу по следующим критериям:

эскиз соответствует выбранному силуэту; 
эскиз правильно скомпонован на листе бумаги (размещение эскиза на листе  
бумаги по центру или смещение в сторону);
основной материал соответствует виду и назначению изделия; 
отделочные материалы соответствуют основной ткани, виду и назначению  
изделия;
образцы текстильных материалов вырезаны аккуратно; 
текстильные материалы приклеены аккуратно. 

§ 16. ОПРЕДЕЛЕНИЕ РАЗМЕРОВ ШВЕЙНОГО ИЗДЕЛИЯ

 Вы узнаете: о видах измерений, необходимых для определения 
размеров швейного изделия, их условных обозначениях, 
правилах снятия.

 Вы научитесь: снимать мерки для определения размера швейного изделия 
и построения чертежа изделия.
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При проведении измерений нужно соблюдать следующие правила:
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Рис. 62. Измерения фигуры человека

Обхват груди

Обхват бёдер

Длина изделия

Обхват талии
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Рис. 63. Измерение ширины шторы 
в готовом виде
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Люверсы (рис. 64) — это приспособления для крепления 
штор, которые располагаются непосредственно на шторах 
и окаймляют края отверстий в ткани, через которые про-
девается штанга карниза. Представляют собой конструкцию 
из двух защёлкивающихся половин, благодаря чему легко 
надеваются на ткань. Люверсы изготавливают из разных ма-
териалов, бывают разных цветов, форм и размеров. Рис. 64. Люверсы
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Декоративные ткани для штор из химических волокон выпускают чаще всего 
шириной 150 и 155 см, реже 140 и 145 см, высотой 280–300 см; из натуральных 
волокон обычно шириной 100 и 260 см. Если текстильный материал определён-
ной высоты, то покупают его необходимой ширины, учитывая количество ткани 
на обработку вертикальных срезов. Если текстильный материал определённой 
ширины, то учитывают количество полотнищ с прибавками на обработку верхне-
го и нижнего срезов в зависимости от модели.

Практическая работа
 Снятие мерок для определения размера (построения чертежа) 

швейного изделия

 Цель: научиться выполнять измерения для изготовления швейного изделия.

 Оснащение: сантиметровая лента (рулетка), шнурок (узкая тесьма), ручка, рабочая 
тетрадь.

Последовательность выполнения работы

1. Определите вид изделия, которое вы хотели бы изготовить.
2. Определите, какие измерения необходимо выполнить, чтобы построить чертёж 

швейного изделия.
3. Выполните измерения.
4. Запишите полученные результаты в таблицу в рабочей тетради.

Название 
изделия

Название 
измерения

Условное обозначение 
измерения Величина, см
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§ 17. ГОТОВАЯ ВЫКРОЙКА И ЕЁ ПРИМЕНЕНИЕ

 Вы узнаете: о правилах выбора выкройки с использованием журнала 
мод, электронных ресурсов в сети Интернет.

 Вы научитесь: подбирать и изготавливать выкройку нужного размера 
с использованием журнала мод.

В середине XIX в. в журналах, печатавших подробные описания женских и 
мужских моделей одежды, стали помещать выкройки. Долгое время они пред-
ставляли собой масштабный чертёж, не превышающий размеров журнальной 
страницы (рис. 65). В конце XIX в. выкройки стали воспроизводить в натуральную 
величину.

Рис. 65. Страница 
журнала мод
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Степень сложности обозначают чёрными кружками:
 — шить быстро и просто;
 — необходимы практический опыт и время;
 — нужны специальные знания и опыт;
 — нужен большой опыт в обработке сложных деталей.
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Рис. 68. Перевод деталей выкройкиРис. 67. Поиск деталей выкройки

Рис. 66. Информация о выкройке

 «   »



128

Рис. 69. Резец (а), перевод выкройки 
с помощью резца (б)

а б
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Практическая работа
 Подбор и изготов ление выкройки нужного размера 

с использов анием журнала 

 Цель: научиться подбирать и изготавливать выкройку с использованием жур-
нала мод.

 Оснащение: журналы с листами выкроек, калька (полиэтиленовая плёнка), длинная 
линейка, лекала, ножницы, карандаш (перманентный маркер), груз, порт-
новские булавки, ножницы.

Последовательность выполнения работы
1. Выберите модель в журнале мод, определите её номер.
2. По таблицам размеров, представленным в журнале, и измерениям фигуры 

определите свой размер.
3. Найдите по номеру модели инструкцию к выбранной модели и изучите её.
4. Определите, на каком листе и какой линией обозначены контуры выкроек ва-

шего размера.
5. На листе выкроек найдите детали и контуры деталей необходимого размера.
6. Переведите контуры всех деталей.
7. Нанесите на выкройки надписи, контрольные знаки, условные обозначения.
8. Сравните количество и вид деталей переснятой выкройки с деталями уменьшен-

ного чертежа выкройки в инструкции к модели.
9. Вырежьте детали выкройки.

10. Проверьте качество выполненной работы по следующим критериям:
размер определён в соответствии с измерениями фигуры правильно; 
количество и вид деталей выкройки соответствуют уменьшенным изображе- 
ниям в инструкции;
линии переведённой выкройки выполнены аккуратно; 
на выкройках аккуратно нанесены все надписи, контрольные знаки, услов- 
ные обозначения;
выкройки вырезаны точно по наружным контурам. 
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§ 18. МОДЕЛИРОВАНИЕ ШВЕЙНОГО ИЗДЕЛИЯ

 Вы узнаете: о способах моделирования швейного изделия.

 Вы научитесь: выполнять моделирование швейного изделия в соответствии 
с его эскизом.
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Рис. 70. Корректировка 
длины готовой 

выкройки:  
а — уменьшение 

длины;  
б — увеличение длины

Рис. 71. Топ 
со скруглёнными боковыми 

срезами по низу изделия: 
а — эскиз; 

б — моделирование 
изделия

а б

а

б
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Чем больше величина откладываемых отрез-
ков от точки Н, тем более плавной должна быть 
овальная линия.

Для точного построения овальной линии по 
боковым срезам на передней и задней частях из-
делия изготавливают шаблон из картона (рис. 72).

Построение шаблона:
1. Строят квадрат (прямоугольник).
2. Выполняют скругление одного угла в соот-

ветствии с моделью.
3. Вырезают шаблон по построенным линиям.
При раскрое изделия с помощью шаблона об-

водят новую конфигурацию бокового среза сразу 
на ткани.

 

20
–2

5

25–30

Рис. 72. Шаблон 
для раскроя 

скруглённого среза 
изделия

Рис. 73. Топ с косым нижним срезом: 
а — эскиз; б — моделирование изделия

Спинка
1 деталь Перед

1 деталь

Н2
Н Н1

Н3

а б
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Рис. 74. Моделирование изделия с овальной линией низа переда и спинки: 
а — эскиз; б — моделирование изделия

а б
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Моделирование изделия, изготовленного из двух видов ткани.
При моделировании изделий, изготовленных из двух видов ткани, на выкрой-

ку наносят линию соединения двух тканей, по которой выкройку разрезают на 
части.

В изделии два вида ткани соединяют между собой по вертикали (рис. 75). 
Для выполнения моделирования необходимо подготовить выкройку переда 

целиком. 
1. Определяют место расположения линии соединения двух тканей от центра 

детали переда. Полученную величину откладывают от точки Н1 влево. Ставят 
точку Н2.

2. Из точки Н2 проводят вертикальную линию до пересечения с линией плеча, 
ставят точку 2. Линии Н22 и Н11 (середина переда) параллельны друг другу.

3. Выкройку разрезают по линии Н22.
Если спинку изделия также изготавливают из двух видов ткани, то её модели-

рование выполняют аналогично.

Рис. 75. Моделирование изделия, изготовленного из двух видов ткани, 
соединённых по вертикали:

а — эскиз; б — моделирование переда; в — детали переда

а б в
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В изделии два вида ткани соединяют между собой по горизонтали (рис. 76). 
В этом случае моделирование осуществляют так же, как при уменьшении длины 
изделия.

а б

Рис. 76. Моделирование изделия, изготовленного 
из двух видов ткани, соединённых по вертикали:

а — эскиз; б — моделирование изделия
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Рис. 77. Штора с косым нижним срезом:  
а — эскиз; б — моделирование изделия

Рис. 78. Двухслойная штора с косыми нижними срезами:
а — эскиз; б — моделирование изделия

а б

а б
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Практическая работа
 Выполнение моделиров ания швейного изделия

 Цель: научиться приёмам моделирования швейных изделий.

 Оснащение: эскиз швейного изделия, бумага, плотный картон, треугольник, лекала, 
рабочая коробка.

Последовательность выполнения работы
1. Внимательно изучите эскиз швейного изделия.

а б

Рис. 79. Штора с нижним срезом в виде арки: 
а — эскиз; б — моделирование изделия
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2. Выберите необходимые приёмы моделирования и определите последователь-
ность их применения.

3. Выполните моделирование низа швейного изделия в соответствии с эскизом.
4. Проверьте качество выполненного моделирования по следующим критериям:

правильность построения линий при моделировании; 
аккуратность построения линий при моделировании; 
соответствие вида моделирования эскизу швейного изделия. 

§ 19. РАСКРОЙ ТКАНИ

 Вы узнаете: о последовательности раскроя швейного изделия.

 Вы научитесь: готовить ткань к раскрою и раскраивать швейное изделие 
по готовым выкройкам.
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Льняные ткани при стирке дают значительную усадку, т. е. изменяют свою 
длину. Величина усадки зависит от плотности переплетения, обычно составляет 
5–10 %. Чем меньше плотность, тем больше величина усадки. При покупке льня-
ной ткани для штор учитывают эту особенность.

Срез ткани Прямая линия Кромка

Рис. 80. Уравнивание поперечного среза
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Выровненный 
срез полотна

Метки, указывающие 
длину детали

Одна отрезаемая длина Одна отрезаемая длина Одна отрезаемая длина

Соединение меток 
линией

Рис. 81. Разметка ткани

Рис. 82. Раскрой полотен 
с рисунком

 «   »



142

При раскрое тканей с повышенным скольжением сложенные пополам по-
перечные срезы скалывают швейными булавками. Если ткань раскраивают в раз-
ворот, то поверхность раскройного стола застилают хлопчатобумажной тканью на 
всю длину раскраиваемой шторы.

При раскрое тонких тканей для облегчения работы выдёргивают уточную нить 
в точке разметки. Разрезают ткань по следу выдернутой нити (рис. 83).

      Рис. 83. Раскрой тонких тканей

Рис. 84. Раскрой переда  
и спинки топа
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Рис. 85. Раскладка выкроек на ткани с рисунком

а б

а б

Рис. 86. Рабочие раскройного цеха:  
а — настильщик; б — раскройщик
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Практическая работа
 Подготов ка ткани и её раскрой

 Цель: научиться приёмам подготовки ткани к раскрою и овладеть умениями по 
раскрою изделия.

 Оснащение: комплект выкроек топа или чертёж штор, ткань для изготовления швей-
ного изделия, угольник, длинная линейка, швейные булавки, сантиметро-
вая лента, портновский мел (сухое мыло), ножницы.

Последовательность выполнения работы

1. Проверьте ткань на наличие дефектов.
2. Определите лицевую сторону и направление рисунка ткани.
3. Выполните влажно-тепловую обработку ткани.
4. Раскроите изделие. Выполните работу в зависимости от вида изделия.
Топ:

разложите ткань на раскройном столе; 
выполните раскладку выкроек на ткани, приколите булавками; 
обведите контуры выкроек, перенесите контрольные знаки, отметьте при- 
пуски на швы;
выр ежьте детали.

Шторы:
разложите ткань на раскройном столе или полу и выровняйте поперечный  
срез;
от метьте длину шторы с припусками на обработку верхнего и нижнего сре-
зов, проведите линию отреза;
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отрежьте полотнище шторы по намеченным линиям. В случае необходимо- 
сти раскроите следующее полотнище.

5. Проверьте качество выполненной работы по следующим критериям: 
топ:

выкроено необходимое количество деталей; 
на деталях нанесены необходимые контрольные знаки; 
детали вырезаны аккуратно; 
рисунок ткани на деталях переда и спинки направлен одинаково; 

шторы:
поперечные срезы шторы ровные; 
длина всех полотнищ одинакова; 
рисунок на всех полотнищах по поперечным срезам совпадает. 

§ 20. РЕГУЛЯТОРЫ ШВЕЙНОЙ МАШИНЫ

 Вы узнаете: о регуляторах, позволяющих настроить швейную 
машину, причинах возникновения неполадок и способах 
их устранения, уходе за бытовой швейной машиной.

 Вы научитесь: регулировать качество машинной строчки, что позволит 
качественно выполнять пошив изделия.
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Рис. 87. Регуляторы  
швейной машины:

а: 1 — регулятор натяжения 
верхней нитки; 2 — регулятор 
переключения строчек с инди-
катором строчек; 3 — регуля-
тор длины стежка; 4 — рычаг 
обратного хода; 5 — регулятор 
ширины строчки; 6 — регулятор 
смещения строчки

б: 1 — регулятор натяжения верх-
ней нитки; 2 — регулятор пере-
ключения строчек; 3 — регуля-
тор длины стежка; 4 — рычаг 
обратного хода; 5 — регулятор 
ширины строчки и смещения 
строчки; 6 — индикатор строчек

а

б

1 2 5 6

4

3

1 2 3

5

6

4
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Существует несколько способов выполнения закрепки:
 закрепка с помощью обратного хода. Нажимают рычаг обратного хода (4) 

до упора вниз, делают несколько стежков и отпускают его. Рычаг автоматически 
возвращается в исходное положение;

 закрепка с помощью очень коротких стежков. Устанавливают длину стежка 
0,5–0,7 мм;

закрепка с помощью нескольких стежков, выполненных на месте. Устанавли-
вают длину стежка 0 мм.

Рис. 88. Регулятор 
натяжения нижней 

нитки

Рис. 89. Проверка 
натяжения нижней 

нитки
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Рис. 90. Регулятор высоты подъёма 
зубчатой рейки двигателя ткани
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Рис. 91. Качественная машинная строчка
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Уход за швейной машиной.
Швейную машину необходимо регулярно чистить и смазывать. Это обеспе-

чивает лёгкость хода, бесшумность работы, увеличивает срок службы. Сначала 
изучают инструкцию по эксплуатации. В ней указаны советы и рекомендации от 
фирмы-производителя по уходу за швейной машиной, показаны места смазки. 
Для выполнения чистки и смазки нужны наполненная маслом маслёнка, отвёртка, 
щётка или ёршик, мягкая ткань.

Перед чисткой у машины с ножным приводом снимают приводной ремень, 
Машину с электродвигателем отключают от сети.

Наибольшее количество пыли скапливается под игольной пластиной и в 
челночном механизме. Для их очистки поднимают в верхнее положение иглу и 
прижимную лапку, вынимают шпульный колпачок, выдвигают задвижную пластинку, 
снимают крышку и откручивают игольную пластинку. Снятые детали и винты кла-
дут в специальный лоток. Щёткой или ёршиком тщательно удаляют пыль.

Смазывают швейную машину машинным маслом. Для смазки капают 1–2 капли 
в специальные отверстия корпуса. Смазав детали, поворачивают вручную не-
сколько раз маховое колесо, чтобы масло проникло между деталями. Излишки 
масла удаляют тканью.

Устанавливают на место крышку, игольную и задвижную пластинки, шпульный 
колпачок, надевают приводной ремень, заправляют верхнюю и нижнюю нитки. 
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Устанавливая игольную пластинку, винты закручивают до упора. На лоскуте ткани 
проверяют качество строчки.

Некоторые современные швейные машины не требуют смазки. При их произ-
водстве в местах трения вместо металла используются современные суперскольз-
кие полимеры. Такие машины необходимо только очищать от пыли.

Правила безопасного поведения при работе  
на бытовой швейной машине с электроприводом
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§ 21. КРАЕВЫЕ ШВЫ

 Вы узнаете: о краевых швах (окантовочный, обтачной), области 
их использования и особенностях выполнения.

 Вы научитесь: выполнять краевые швы, необходимые для пошива изделия.
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с открытыми 
срезами

1–2

3–4 3–4

3–5 1–2

3–4 3–4

3–5

1–2

с одним 
закрытым срезом

с закрытыми 
срезами

Рис. 92. Окантовочные швы

а б

Рис. 93. Окантовыватель (а), окантовывание 
края ткани косой бейкой при помощи 

окантовывателя (б)
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Технологическая карта (учебная) 16 
Окантовочный шов с закрытым срезом

Последовательность выполнения

1. Приложить полоску ткани лицевой стороной 
к лицевой стороне изделия, уровнять срезы, 
приметать 

3

2. Притачать полоску ткани, выполняя в начале 
и в конце строчки закрепки 4

3. Удалить нитки примётывания

4. Заметать полоску ткани,  
обогнув ею срез детали 

5–
6

5. Проложить машинную строчку  
в шов притачивания, выполняя закрепки  
в начале и в конце строчки

6. Удалить нитки замётывания

7. Приутюжить окантованный край
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Технологическая карта (учебная) 17 
Окантовочный шов с двумя закрытыми срезами

Последовательность выполнения

1. Приложить полоску ткани лицевой стороной  
к лицевой стороне изделия, приметать 3

2. Притачать полоску ткани, выполняя  
в начале и в конце строчки закрепки 4

3. Удалить нитки примётывания

4. Заметать полоску ткани, обогнув  
ею срез детали и подогнув срез полоски

5–
6

5. Проложить машинную строчку  
в шов притачивания, выполняя закрепки  
в начале и в конце строчки

6. Удалить нитки замётывания

7. Приутюжить окантованный край
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Технологическая карта (учебная) 18 
Окантовочный шов с двумя закрытыми срезами двойной обтачкой

Последовательность выполнения

1. Сложить полоску ткани вдоль пополам  
изнаночной стороной внутрь, приутюжить

2. Наложить полоску ткани на лицевую сторону 
детали, уровнять срезы, приметать 3

3. Притачать полоску ткани, выполняя  
в начале и в конце строчки закрепки 4

4. Удалить нитки примётывания

5. Заметать полоску ткани,  
обогнув ею срез детали 

6–
7

6. Проложить машинную строчку  
в шов притачивания, выполняя закрепки  
в начале и в конце строчки

7. Удалить нитки замётывания
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Последов ательность выполнения

8. Приутюжить окантованный край

Рис. 94. Обтачные швы

5–7

1–2

в кант

7–10

Не менее 5

в рамку
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Рис. 95. Обработка горловины переда: 
а — деталь изделия; б — подкройная обтачка

а б

Если в комплекте выкройки нет детали обтачки, то её можно построить.

Технологическая карта (учебная) 19
Построение подкройной обтачки

 Оснащение: бумага, выкройка, карандаш, линейка.
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Последов ательность выполнения

1. Наложить выкройку на лист бумаги. 
Обвести фигурный срез выкройки

2. Снять выкройку с бумаги

3. Построить обтачку, отложив 35–50 мм 
от размеченной линии

35
–5

0

4. Вырезать выкройку обтачки.

5. Подписать деталь, отметить направление нити 
основы, отметить линию сгиба

Технологическая карта (учебная) 20
Обтачной шов  в кант

Последов ательность выполнения

1. Сложить две детали лицевой стороной внутрь, 
уравнять срезы, сколоть булавками
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Последовательность выполнения

2. Сметать сложенные детали,  
удалить булавки

3. Обтачать детали, выполняя в начале  
и в конце строчки закрепки

4. Удалить нитки смётывания

5. Разутюжить припуски шва

6. Вывернуть детали на лицевую сторону,  
выметать, формируя кант

7. Приутюжить шов

8. Удалить нитки вымётывания
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Последовательность выполнения

9. Приутюжить шов

Технологическая карта (учебная) 21 
Обтачной шов в рамку

Последовательность выполнения

1. Наметить линию перегиба рамки с лицевой 
стороны обтачки. Расстояние от края детали  
до линии равно ширине рамки (по модели) 
плюс припуск на шов (7–10 мм)

2. Загнуть край обтачки на изнаночную сторону, 
заметать

3. Заутюжить край обтачки

4. Наложить основную деталь лицевой стороной 
на заутюженный край обтачки, уравнять срезы, 
сколоть булавками
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Последовательность выполнения

5. Сметать сложенные детали,  
удалить булавки

6. Обтачать детали, выполняя в начале  
и в конце строчки закрепки

7. Удалить нитки смётывания

8. Вывернуть детали на лицевую сторону,  
выметать

9. Приутюжить шов
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Последов ательность выполнения

10. Удалить нитки вымётывания

11. Приутюжить шов

Практическая работа
 Выполнение образцов  краевых швов . 

Регулиров ание качества машинных строчек

 Цель: научиться регулировать качество машинной строчки для стачивания матери-
алов различной толщины, выполнять краевые швы, проверять их качество.

 Оснащение: швейная машина, ткани, рабочая коробка, гладильная доска, утюг.
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Последовательность выполнения работы

1. Подберите образец ткани, из которой будете выполнять образцы машинных 
швов. Сложите его вдвое.

2. Заправьте швейную машину, подобрав швейные нитки в тон ткани.
3. Установите длину стежка 2 мм.
4. Проложите машинную строчку, определите её качество.
5. В случае некачественной строчки установите причину и определите способ её 

устранения. Устраните неполадку. Проверьте качество строчки.
6. Изучите технологические карты (учебные) 16–18, 19, 21, предложенные в учеб-

ном пособии, выберите способ обработки среза окантовочным и обтачным швами.
7. Подготовьте необходимые детали.
8. Обработайте срез окантовочным швом, соблюдая технологическую последова-

тельность, указанную в технологической карте (учебной).
9. Обработайте срез обтачным швом, соблюдая технологическую последователь-

ность, указанную в технологической карте (учебной).
10. Проверьте качество выполненных краевых швов по следующим критериям:

качество машинной строчки; 
ровность проложенных машинных строчек; 
аккуратность выполнения закрепок; 
частота стежка машинной строчки равна 2–2,5 мм; 
соблюдение технических условий (параметров шва), указанных в технологи- 
ческих картах (учебных);
аккуратность влажно-тепловой обработки шва. 

§ 22. ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ШТОР

 Вы узнаете: о технологии обработки штор.

 Вы научитесь: самостоятельно изготавливать шторы.
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а б

Рис. 96. Обработка срезов: 
а — швом вподгибку с закрытым срезом; б — окантовочным швом
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Технологическая карта (учебная) 22 
Обработка среза швом вподгибку

Последовательность выполнения

1. Наметить линию подгибки  
с лицевой стороны

2. Заметать срез, подогнув  
на изнаночную сторону

3. Приутюжить замётанный срез

4. Заметать свободный срез,  
подогнув внутрь

7–
10

5. Застрочить подогнутый срез  
на расстоянии 1–2 мм от сгиба

1–
2

6. Удалить нити замётывания
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Последовательность выполнения

7. Приутюжить 

Технологическая карта (учебная) 23 
Обработка среза тесьмой, отделочной лентой, бахромой

Последовательность выполнения

1. Наметить линию подгибки  
с изнаночной стороны 

2. Заметать срез, подогнув  
на лицевую сторону по намеченной линии

3. Приутюжить замётанный срез

4. Наложить тесьму,  
уравнивая край с подогнутым  
краем изделия. Наметать её

5. Настрочить тесьму двумя строчками  
на расстоянии 1–2 мм от её краёв

1–
2
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Последовательность выполнения

6. Удалить стежки временного назначения

7. Приутюжить

П р и м е ч а н и е. Данный вид обработки выполняют до обработки боковых срезов

а б

Рис. 97. Обработка верхнего среза шторы кулиской: 
а — швом вподгибку с закрытым срезом; б — швом вподгибку с закрытым срезом 

с дополнительной машинной строчкой
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Технологическая карта (учебная) 24 
Изготовление петли

Последовательность выполнения

1. Сметать полоску ткани, сложив  
по длине вдвое лицевой стороной внутрь

2. Стачать полоску ткани, выполняя закрепки  
в начале и в конце строчки

3. Удалить нитки смётывания

4. Разутюжить припуск шва стачивания

5. Вывернуть петлю на лицевую сторону,  
расположив шов посередине. Приутюжить
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Технологическая карта (учебная) 25 
Соединение петли с изделием

Последовательность выполнения

1. Приложить петлю изнаночной стороной  
к изнаночной стороне шторы, приметать 

2. Притачать петлю тройной машинной строчкой

3. Удалить нитки примётывания

4. Заутюжить петлю в сторону края шторы
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Последовательность выполнения

5. Закрепить отогнутую петлю тройной  
машинной строчкой

6. Приутюжить петлю

а б

Рис. 98. Типы шторных лент:
а — для непрозрачных тканей; б — для прозрачных тканей
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а б в г

Рис. 99. Виды сборок на шторной ленте:
а — бантовые складки; б — вафли; в — сборка; г — гармошка

а б

Рис. 100. Подготовка шторной ленты

Рис. 101. Обработка верхнего среза 
шторной лентой
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Технологическая карта (учебная) 26 
Обработка верхнего среза шторной лентой

Последовательность выполнения

Подготовка верхнего среза шторы

1. Наметить линию подгибки с лицевой 
стороны

2. Заметать срез, подогнув на изнаночную 
сторону

3. Приутюжить замётанный срез

Подготовка шторной ленты

4. Заметать срезы ленты, отогнув 
на изнаночную сторону, оставляя шнуры 
свободными 10 10

5. Завязать узелками шнуры на одном конце 
и закрепить их под лентой несколькими 
стежками

Соединение ленты со шторой

6. Приложить ленту изнаночной стороной 
к изнаночной стороне шторы, уровнять срезы, 
приметать 
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Последов ательность выполнения

7. Притачать шторную ленту по верхнему, 
нижнему и боковым краям, отогнув в сторону 
свободные шнуры ленты

8. Удалить нити примётывания

9. Собрать шторную ленту 
до нужного размера, равномерно 
распределив складки. 
Завязать шнуры узелками

§ 23. ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ТОПА

 Вы узнаете: технологические особенности обработки топа.

 Вы научитесь: самостоятельно изготавливать топ.
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а б

Рис. 102. Стачной шов: 
а — вразутюжку; б — взаутюжку

Технологическая карта (учебная) 27 
Обработка обтачек

Последовательность выполнения

1. Сложить обтачки лицевыми сторонами  
друг к другу, совместить плечевые срезы,  
сметать 

2. Стачать срезы
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Последовательность выполнения

3. Удалить нитки смётывания

4. Разутюжить припуски шва стачивания

5. Обметать отлетной срез обтачки

6. Приутюжить

 «   »
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Рис. 103. Надсекание припуска шва
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Технологическая карта (учебная) 28 
Обработка среза кружевом, шитьём

Последовательность выполнения

1. Проложить по краю кружева  
две параллельные машинные строчки

10

2. Выполнить сборку, стягивая нитки

3. Приложить кружево лицевой стороной 
на лицевую сторону изделия, приметать

4. Притачать кружево, прокладывая машинную 
строчку со стороны кружева

5. Удалить нитки примётывания и нитки, 
стягивающие кружево

6. Обметать припуск притачивания кружева 
к изделию
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Последов ательность выполнения

7. Заутюжить припуск притачивания 
в сторону изделия

8. Проложить отделочную строчку параллельно 
шву притачивания со стороны изделия

1–
2

Практическая работа
 Изготов ление швейного изделия

 Цель: научиться анализировать технологические карты (учебные), составлять 
последовательность изготовления и изготавливать швейное изделие.

 Оснащение: детали кроя, отделочные и вспомогательные материалы, рабочая короб-
ка, утюг, гладильная доска.

Последовательность выполнения работы

1. Изучите технологические карты (учебные) 22–28, предложенные в учебном по-
собии, подберите способы обработки срезов вашего изделия.

2. Подберите необходимые материалы.
3. Подготовьте и отрегулируйте швейную машину.
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4. Проверьте качество машинной строчки.
5. Обработайте изделие, соблюдая технологическую последовательность, указан-

ную в технологических картах (учебных).
6. Проверьте качество изготовленного изделия по следующим критериям:

симметричность изделия (симметричность горловины, пройм, одинаковая  
длина плечевых и боковых срезов);
качество машинной строчки; 
ровность проложенных машинных строчек; 
частота стежка машинной строчки равна 2–2,5 мм; 
аккуратность выполнения закрепок; 
аккуратность и ровность обмётанных срезов; 
соблюдение технических условий (параметров шва), указанных в технологи- 
ческих картах (учебных);
аккуратность влажно-тепловой обработки швов. 

§ 24. ОКОНЧАТЕЛЬНАЯ ОБРАБОТКА 
ШВЕЙНОГО ИЗДЕЛИЯ

 Вы узнаете: об окончательной обработке швейного изделия.

 Вы научитесь: выполнять окончательную обработку изготовленного 
швейного изделия.
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Требования к качеству готового изделия

Рис. 104. Складывание топа

б

в
а
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а б в

Рис. 105. Складывание шторы
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Практическая работа
 Выполнение окончательной обработки швейного изделия

 Цель: научиться выполнять окончательную обработку швейного изделия.

 Оснащение: готовое изделие, рабочая коробка, утюг, гладильная доска.

Последовательность выполнения работы

1. Проведите чистку изделия: удалите нитки временных стежков, обрежьте и за-
правьте концы ниток, удалите линии разметки.

2. Выполните влажно-тепловую обработку швейного изделия.
3. Проверьте качество выполненной работы.
4. Сложите и упакуйте изделие.
5. Приведите в порядок своё учебное место.

§ 25. УХОД ЗА ИЗДЕЛИЯМИ ИЗ ШЕРСТЯНЫХ 
И ШЁЛКОВЫХ ТКАНЕЙ

 Вы узнаете: об особенностях ухода за изделиями из шерсти 
и натурального шёлка, правилах их хранения.

 Вы научитесь: расшифровывать символы по уходу за изделиями 
из шерстяных и шёлковых тканей.

 «   »
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Механическая Химическая Стирка Экочистка

Одежду 
вытряхивают, 

а затем чистят 
слегка увлажнённой 

платяной щёткой

Производят 
с помощью различных 

пятновыводителей. 
Выполняют 

на предприятиях 
химчистки

Осуществляется 
в водных 
растворах 
моющих 
средств

Обработка 
изделия сухим 
паром высокой 

температуры 
(140–180 С)

Рис. 106. Способы чистки одежды

Рис. 107. Парогенератор
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Рекомендации по стирке изделий из шерсти и натурального шёлка:
нельзя интенсивно тереть изделия, так как это приводит к ухудшению внеш-

него вида;
изделия из ткани с ворсовой поверхностью после полоскания рекомендуют 

встряхнуть. Капельки воды поднимут ворс и изделия приобретут первоначальный 
вид;

 при стирке изделия из белой ткани его отбеливают, соблюдая правила ис-
пользования, указанные на упаковке отбеливающего средства. После отбеливания 
изделие тщательно прополаскивают;

в моющий раствор добавляют нашатырный спирт (1 ст. ложка на 2 л воды), 
который сохраняет эластичность шерстяной ткани. Иногда добавляют глицерин 
(1 ч. ложка на 10 л воды), который придаёт шерсти мягкость;

шерстяные изделия с непрочной окраской стирают с добавлением в раствор 
моющего средства небольшого количества уксуса и поваренной соли;

 изделия с большим содержанием козьего или кроличьего пуха, ангорской 
шерсти желательно сдавать на предприятия химической чистки.
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Рекомендации по влажно-тепловой обработке изделий:
шерстяные и шёлковые ткани нельзя пересушивать, так как они теряют свою 

эластичность и их трудно разутюжить;
 нельзя утюжить изделия сразу после увлажнения, так как это может при-

вести к затёкам;
чтобы изделие не потеряло форму, после утюжки его сразу вешают на пле-

чики;
 необходимо следить за чистотой подошвы утюга. При необходимости про-

изводят чистку порошкообразными моющими средствами или специальными 
средствами для чистки утюга.

а б

Рис. 108. Паровоздушный манекен (а), пресс (б)
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Рис. 109. Способы 
хранения одежды

Рис. 110. Вешалки для одежды

а

б
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Практическая работа
 Изучение символов  по уходу за изделиями из шерстяных 

 и шёлков ых тканей

 Цель: научиться распознавать виды ухода, расшифровывать значения символов.

 Оснащение: ярлыки швейных изделий с символами по уходу за ними, таблица симво-
лов по уходу за изделиями из шерстяных и шёлковых тканей.

Последовательность выполнения работы

1. Изучите таблицу символов по уходу за изделиями из шерстяных и шёлковых 
тканей. Составьте в рабочей тетради таблицы символов для изделий:

из шерстяных текстильных материалов; 
из натурального шёлка. 

2. Изучите символы на ярлыке швейного изделия из шерстяных и шёлковых во-
локон. Расшифруйте их значение.

3. Заполните таблицу в рабочих тетрадях.

Вид изделия Волокни-
стый состав

Рекомендуемые параметры в виде символов

Стирка Сушка Влажно-тепловая обработка

4. Сделайте вывод о том, как следует ухаживать за изделиями, представленными 
в таблице.
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§ 26. ТЕКСТИЛЬ В ЖИЛОМ ПОМЕЩЕНИИ

 Вы узнаете: о назначении и видах текстиля в интерьере, о правилах 
сочетания цвета текстиля и фона помещения. 

 Вы научитесь: изготавливать изделие из текстиля для декорирования 
жилой комнаты.
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Рис. 111. Виды текстиля в интерьере

Ковры, дорожки, 
циновки и др.

Обивка, 
чехлы и др.

Портьеры, 
гардины, жалюзи 

и др.

Скатерти, 
покрывала, пледы 

и др.

Напольный Мебельный Подвесной Свободного 
положения
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Ворсовые
Безворсовые

Комбинированные

Длинно-
ворсовые

Высота ворса 
6–10 мм

Высота ворса 
4–6 мм

Высота ворса 
до 4 мм

Средне-
ворсовые

Низко-
ворсовые

Рис. 112. Виды ковровых изделий
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Наиболее древними являются туркменские, иранские, турецкие и китай-
ские ковровые изделия. Туркменские ковры характеризуются геометрическими 
прямолинейными узорами (рис. 113, а). Иранские (персидские) — ритмичными 
стилизованными изображениями цветов, растений, животных, птиц (рис. 113, б). 
Китайские — реалистичным изображением рыб, птиц, мифических чудовищ, дра-
конов, цветов (рис. 113, в).

а б в

Рис. 113. Ковры: 
а — туркменский; б — иранский; в — китайский
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Рис. 114. Гобелен:
а — декоративная ткань; б — настенный ковёр

а

б
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Рис. 115. Чехлы для мебели
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Гардины

Лёгкие прозрачные 
нераздвижные за-
навеси для окон-

ных проёмов

Плотные непро-
зрачные раздвиж-
ные занавеси для 

оконных и дверных 
проёмов

Оконные 
занавеси, 

раздвижные 
и подъёмные

Светозащитные 
устройства из верти-

кальных или гори-
зонтальных пластин

Портьеры Шторы Жалюзи

Рис. 116. Виды занавесей

Рис. 117. Скатерть, салфетки
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Рис. 118. Текстиль тёплой гаммы
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Рис. 119. Текстиль холодной гаммы

Рис. 120. Сдержанная цветовая гамма
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Рис. 121. Контрастная цветовая гамма
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Практическая работа
 Изготов ление изделия из текстиля для декора помещения

 Цель: научиться изготавливать текстильные изделия свободного положения.

 Оснащение: эскизы, рисунки, фотографии, готовые изделия свободного положения, 
ткань, рабочая коробка, швейная машина, утюг, гладильная доска, про-
утюжильник.

Последовательность выполнения работы

1. Изучите примеры изделий свободного положения, предложенные учителем.
2. Определите вид изделия, которое вы будете изготавливать.
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3. Определите основные параметры изделия (ширину, длину).
4. Подготовьте ткань к раскрою изделия.
5. Раскроите изделие.
6. Изготовьте изделие.
7. Проверьте качество готового изделия по следующим критериям:

ширина поперечных и продольных сторон изделия равны между собой; 
края изделия ровные, без искривлений; 
машинная строчка качественная; 
ширина машинной строчки ровная, отвечает техническим требованиям к ней; 
влажно-тепловая обработка выполнена аккуратно. 

§ 27. ОФОРМЛЕНИЕ ИНТЕРЬЕРА 
ЖИЛОГО ПОМЕЩЕНИЯ

 Вы узнаете: о приёмах композиционного оформления интерьера жилого 
помещения.

 Вы научитесь: изготавливать изделие для декорирования жилого 
помещения.
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Рис. 122. Композиционный центр в интерьере
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Рис. 123. Симметрия в интерьере

Рис. 124. Асимметрия в интерьере
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Рис. 125. Тождество в интерьере

 «   »



208

Рис. 127. Контраст в интерьере

Рис. 126. Нюанс в интерьере
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Рис. 128. Растения 
в интерьере

Рис. 129. Одиночные 
растения  

в интерьере
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Рис. 130. Группа  
растений  

в интерьере
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Рис. 131. Размещение групп растений

Рис. 132. Подвесные конструкции Рис. 133. Фитокартина
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Практическая работа
 Изготов ление изделия для декориров ания жилого помещения

 Цель: научиться декорировать кашпо для интерьера жилой комнаты.

 Оснащение: образцы кашпо с декором, фотографии готовых изделий, материалы и 
инструменты в зависимости от изготавливаемого изделия.

Последовательность выполнения работы

1. Изучите образцы кашпо, технологические карты (учебные) 29, 30 и определите, 
какое кашпо вы будете декорировать.

2. Подберите необходимые материалы и инструменты.
3. Декорируйте кашпо, соблюдая последовательность, представленную в техноло-

гической карте.
4. Проверьте качество изделия по следующим критериям:

аккуратность крепления элементов декора; 
прочность крепления элементов декора; 
функциональность изделия. 

Рис. 134. Комнатный 
садик
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Технологическая карта (учебная) 29 
Декорирование кашпо шпагатом

Рис. 135. Кашпо, декорированные шпагатом

 Оснащение: кашпо, шпагат (шнур), клей ПВА, кисточка для клея, ножницы, набор 
материалов для декорирования (тесьма, пуговицы, бусины и др.). 

Последовательность изготовления

1. Нанести клей на поверхность кашпо

2. Наклеить шпагат, начиная  
с нижнего края кашпо
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Последовательность изготовления

3. Сделать декоративные элементы из шпагата

4. Наклеить декоративные элементы из шпагата 
на поверхность кашпо

5. Наклеить декор (пуговицы, бусины и др.)

П р и м е ч а н и е. Для декорирования кашпо, обклеенного шпагатом, можно исполь-
зовать тесьму, плетёное кружево, кусочки ткани, швейную фурнитуру и др. 
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Технологическая карта (учебная) 30 
Декорирование кашпо яичной скорлупой

Рис. 136. Кашпо, декорированные мозаикой из яичной скорлупы

 Оснащение: кашпо, яичная скорлупа, клей ПВА, кисточка для клея, салфетки.

Последовательность изготовления

1. Подготовить яичную скорлупу: вымыть,  
удалить остатки плёнки, высушить,  
разломать на небольшие кусочки

2. Нанести клей на небольшой  
участок кашпо
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Последовательность изготовления

3. Наклеить кусочки скорлупы выпуклой частью 
наружу, прижать салфеткой

4. Повторять операции 2–3 до полного  
заполнения поверхности кашпо

5. Покрыть кашпо клеем ПВА или лаком
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§ 28. ВЫРАЩИВАНИЕ ОВОЩНЫХ КУЛЬТУР

 Вы узнаете: о роли овощных культур в жизни человека, разнообразии 
овощных культур, севообороте.

 Вы научитесь: подготавливать почву для посева и посадки овощных 
культур.
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В развитии сельскохозяйственной науки в Беларуси ведущее место занима-
ет основанная в 1836 г. Горы-Горецкая земледельческая школа, впоследствии 
переименованная в Горы-Горецкий земледельческий институт, ныне Белорусская 
государственная сельскохозяйственная академия. Это была первая и единствен-
ная до 1865 г. высшая агрономическая школа в Российской империи.

Именно в Горках было организовано первое в мире учебно-опытное поле, 
создан первый зерноуборочный комбайн, написаны первые научные работы и 
практические руководства по агрономии.



 «   »



220











Продолжительность жизненного цикла растений может меняться в зави-
симости от условий. Например, томаты в тёплом климате и парниках могут 
плодоносить несколько лет подряд, а в умеренных широтах их выращивают как 
однолетние. И наоборот: некоторые растения моркови и свёклы в годы с продол-
жительной холодной весной плодоносят на первом году жизни.
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Рис. 137. Сооружения защищённого грунта: 
а — теплица; б — парник

а

б
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В последнее время овощи часто выращивают в теплицах методом гидропо-
ники (рис. 138). Гидропоника — это способ выращивания растений без почвы, 
когда корни растения помещают в специальный раствор всех необходимых ему 
микроэлементов. Считается, что гидропонические овощи наименее полезны, так 
как в них наиболее высокое содержание нитратов и вредных веществ. Самые по-
лезные и вкусные — грунтовые овощи.

Рис. 138. Выращивание томатов методом гидропоники
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Основная

Выполняют после 
уборки урожая

Предпосевная Послепосевная

Выполняют в процессе 
ухода за растениями

Выполняют перед 
посевом (посадкой)

Рис. 139. Виды обработки почвы
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а б

Рис. 140. Способы перекопки почвы:
а — безотвальный; б — отвальный

Рис. 141. Ручной культиватор
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Практическая работа 
 Обработка почвы для посева и посадки овощных культур

 Цель: научиться подготавливать почву для посева и посадки овощных  
культур.

 Оснащение: рабочая одежда, сельскохозяйственный инвентарь.

Последовательность выполнения работы

1. Подберите необходимые для работы инструменты и приспособления.
2. Повторите правила безопасного поведения во время работы с сельскохозяй-

ственным инструментом.
3. Наденьте рабочую одежду.
4. Проведите необходимые агротехнические мероприятия.
5. Оцените качество проведённой работы.
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§ 29. ПОДГОТОВКА СЕМЯН И ПОСАДОЧНОГО 
МАТЕРИАЛА ОВОЩНЫХ КУЛЬТУР 

К ПОСЕВУ И ПОСАДКЕ

 Вы узнаете: о подготовке семян овощных культур к посеву, посадочного 
материала к посадке, о способах семенного размножения 
растений, правилах посева семян и посадки посадочного 
материала.

 Вы научитесь: подготавливать семена и посадочный материал овощных 
культур, выполнять посев семян и посадку посадочного 
материала.
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Механические

Очистка, 
калибровка

Химические

Протравливание, 
инкрустация

Физические

Прогревание, 
закаливание

Физиологические

Проращивание, 
замачивание

Рис. 142. Способы подготовки семян к посеву
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а б в

Рис. 143. Калибровка семян томатов: 
а — приготовление солевого раствора; б — размешивание семян в солевом растворе; 

в — отстаивание
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Инкрустация (дражирование) — обволакивание семян специальными рас-
творами, которые образуют на воздухе твёрдую оболочку, подобно драже 
(рис. 144). Для этого используют клеящие составы, питательные вещества, стиму-
ляторы роста, витамины и др. Проводят обработку в специальных инкрустаторах-
дражираторах (рис. 145). Обрабатывают чаще всего мелкие семена для обеспече-
ния равномерности высева и снабжения семян дополнительными питательными 
элементами.

Рис. 144. Инкрустация (дражирование) 
семян

Рис. 145. Инкрустатор-
дражиратор
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а б

Рис. 146. Деление клубня
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Безрассадное Рассадное

Семена сеют 
в открытый грунт

Выращивают рассаду, которую 
затем высаживают в открытый или 

защищённый грунт

Рис. 147. Способы выращивания растений из семян
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Практическая работа 
 Подготовка семян и посадочного материала, их посев и посадка

 Цель: научиться подготавливать семена и посадочный материал овощных куль-
тур, выполнять посев семян и посадку посадочного материала.

 Оснащение: рабочая одежда, сельскохозяйственный инвентарь, семена и посадочный 
материал овощных культур, справочная литература.

Последовательность выполнения работы

1. Определите приёмы подготовки семян и посадочного материала к посеву и 
посадке, которые необходимо провести для выращиваемой культуры. Составьте план 
выполнения работы.

2. Подберите необходимые для посадки инструменты и приспособления.
3. Повторите правила безопасного поведения во время работы с сельскохозяй-

ственным инструментом.
4. Наденьте рабочую одежду.
5. Проведите необходимые агротехнические мероприятия.
6. Оцените качество проделанной работы.
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§ 30. УХОД ЗА ОВОЩНЫМИ РАСТЕНИЯМИ

 Вы узнаете: об уходе за посевами и посадками овощных культур, 
о пикировке и сроках высадки рассады в грунт.

 Вы научитесь: пикировать и высаживать рассаду в грунт, ухаживать 
за рассадой.

Регулирование 
водно-воздушного 

режима почвы

Регулирова-
ние густоты 

посевов

Регулирование 
роста и развития 

растений

Борьба с сорняка-
ми, вредителями 

и болезнями

Полив, рыхление, 
окучивание

Прореживание всходов Пинцировка, пасынкование, удале-
ние лишних бутонов, подкормка

Прополка, 
опрыскивание

Рис. 148. Приёмы ухода за растениями
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а б в

Рис. 149. Полив растений:
а — дождевание; б — поверхностное орошение; в — капельный полив
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Рис. 150. Окучивание картофеля Рис. 151. Прореживание моркови
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В последнее время большое внимание в агрономии уделяют применению 
регуляторов роста растений. Это природные и синтетические биологически 
активные вещества на основе гормонов растений (фитогормонов). Природные 
фитогормоны делят на две группы: стимуляторы и ингибиторы роста и развития. 
Все они воздействуют на рост и развитие клеток, тканей и органов, регулируют 
прохождение этапов развития растения.

Рис. 152. Способы регулирования роста растений:
а — пасынкование; б — удаление бутонов; в — пинцировка

а б в
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Рис. 154. Опрыскиватель

а б в

Рис. 153. Инструменты для прополки: 
а — тяпка; б — плоскорез; в — пропольник
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а б в г д

Рис. 155. Пикировка рассады: 
а — извлечение колышком растения; б — прищипывание кончика корня;  

в — помещение растения в подготовленную лунку; г, д — уплотнение почвы возле 
корней растения с использованием колышка
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Практическая работа
 Осенние (весенние) виды работ по выращиванию ов ощных культур

 Цель: научиться ухаживать за посадками овощных культур.

 Оснащение: рабочая одежда, сельскохозяйственный инвентарь.

Последовательность выполнения работы

1. Подберите необходимые для посадки инструменты и приспособления.
2. Повторите правила безопасного поведения во время работы с сельскохозяй-

ственным инструментом.
3. Наденьте рабочую одежду.
4. Проведите необходимые агротехнические мероприятия.
5. Оцените качество проведённой работы.

§ 31. УРОЖАЙ ОВОЩНЫХ КУЛЬТУР

 Вы узнаете: о сроках и способах сбора урожая овощных культур, 
условиях сбора урожая, о правилах закладки на хранение 
овощных культур разных видов и сортов.

 Вы научитесь: убирать урожай овощных культур, подготавливать 
и закладывать его на хранение.
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Плоды некоторых овощных культур (томата, перца) обладают способностью 
дозревать после уборки. Этот процесс называют дозариванием. Лучшая темпе-
ратура для дозаривания 20–25 С, относительная влажность воздуха 80–85 %. 
Дозаривание можно проводить в темноте, но на свету оно проходит быстрее. 
В естественных условиях даже при оптимальной температуре и влажности этот 
процесс сопровождается большой потерей влаги.

Односборовые Многосборовые С выборочными сборами

Овощи убирают все 
одновременно 

в определённое время

Поздняя капуста, 
свёкла, морковь, 
картофель, лук, 
чеснок, тыква

Томат, перец, бакла-
жан, огурец, кабачок, 

спаржевая фасоль, 
сахарная кукуруза

Ранняя кочанная капуста, 
цветная капуста, редис, 

кочанный салат

Овощи собирают 
многократно по мере 

созревания

До планового снятия 
урожая делают несколько 

выборочных сборов

Рис. 156. Классификация овощных культур по количеству снятий урожая
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а б

Рис. 157. Уборка картофеля (а), вилы для уборки корнеплодов (б)

 «   »



247

а б

Рис. 158. Уборка перца (а), секатор (б)
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Рис. 159. Хранение картофеля Рис. 160. Хранение моркови
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Условия и сроки хранения овощей в специальных хранилищах представлены 
в таблице 30.

Таблица 30 — Режимы и сроки хранения овощей

Название 
овоща

Температура 
хранения, С

Относительная 
влажность 
воздуха, %

Продолжительность  
хранения  

(с момента сбора)

Картофель 2–4 90–95 До 12 мес.

Морковь 0–1 90–95 6–10 мес.

Свёкла 0–1 90–95 6–10 мес.

Капуста белоко-
чанная поздняя

0 90–95 6–8 мес.

Капуста цветная 0–0,5 85–95 1–2 мес.

Рис. 162. Хранение репчатого лукаРис. 161. Хранение белокочанной капусты
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Название 
овоща

Температура 
хранения, С

Относительная 
влажность 
воздуха, %

Продолжительность  
хранения  

(с момента сбора)

Капуста 
брюссельская

0–0,2 85–95 До 1 мес.

Капуста 
савойская

0–0,8 90–95 4–8 мес.

Кольраби 0–0,5 90–95 5–8 мес.

Томаты красные 0,5–1 85–90 14–28 дней

Перец сладкий 7–10 85–90 До 15 дней

Огурцы 8–10 85–95 До 10 дней

Тыква 8–10 70–75 2–7 мес.

Кабачки 0–4 85–90 До 15 дней

Лук репчатый 0 70–75 4–7 мес.

Шпинат, салат 0–0,5 90–95 5–10 дней

Правила безопасного поведения при выполнении работ
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Практическая работа 
 Уборка урожая овощных культур

 Цель: научиться убирать урожай овощных культур.

 Оснащение: рабочая одежда, сельскохозяйственный инвентарь, ящики, корзины,  
вёдра.

Последовательность выполнения работы

1. Подберите необходимые для посадки инструменты и приспособления.
2. Повторите правила безопасного поведения во время работы с сельскохозяй-

ственным инструментом.
3. Наденьте рабочую одежду.
4. Проведите необходимые агротехнические мероприятия.
5. Оцените качество проведённой работы.
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§ 32. ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ

 Вы узнаете: о питательной ценности овощей и их значении в питании 
человека, о видах тепловой обработки продуктов питания 
и ассортименте блюд из овощей.

 Вы научитесь: самостоятельно готовить салаты из овощей.
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В состав многих овощей входят фитонциды — вещества, убивающие или по-
давляющие рост и развитие микроорганизмов. Они служат защитой от инфекци-
онных болезней. Особенно богаты фитонцидами лук, чеснок, хрен, чёрная и белая 
редька.
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а б в г

д е ж з

Рис. 163. Формы нарезки овощей: 
а — соломка; б — брусочки; в — кубики; г — кружочки; д — ломтики; е — дольки; 

ж — кольца; з  — полукольца
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Жарка

Варка

Основные 
способы

Тушение

Запекание

Бланширование

Пассерование

Варка с последующим 
обжариванием

Комбинированные 
способы

Вспомогательные 
способы

Рис. 164. Способы тепловой обработки овощей



Рис. 165. Мультиварка
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Бланширование — кратковременная (в течение нескольких минут) обработка 
продукта кипящей водой или паром. Его цель — предотвратить потемнение ово-
щей и сохранить витамин С, облегчить дальнейшее приготовление продукта.

Пассерование — нагревание продуктов в небольшом количестве жира или 
без него с последующей тепловой обработкой. Его выполняют для того, чтобы 
извлечь из овощей ароматические вещества. Ароматические вещества репчатого 
лука, моркови, петрушки, сельдерея растворяются в жире и улучшают вкусовые 
качества блюда.
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а б

в г

Рис. 166. Блюда из овощей:  
а — салат; б — первое блюдо (борщ); в — второе блюдо (рагу из овощей);  

г — гарнир (картофель отварной)
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г д

Рис. 167. Пользование столовыми приборами во время еды
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Практическая работа
Приготов ление блюд из продуктов  питания

 Цель: научиться самостоятельно готовить салаты из овощей, пользуясь рецеп-
тами или технологическими картами.

 Оснащение: книги с рецептами и технологические карты (учебные) по приготовлению 
салатов, инструменты и приспособления для очистки и нарезки овощей, 
разделочная доска, бумажные полотенца, кухонная посуда и приборы, 
столовая посуда, столовое бельё.

Последовательность выполнения работы

1. Подберите рецепт салата, пользуясь учебным пособием (технологические карты 
(учебные) 1–3, приложение 1) или книгами по кулинарии. Запишите выбранный рецепт 
в рабочую тетрадь.

2. Составьте последовательность приготовления блюда или изучите технологиче-
скую карту (учебную). Определите форму нарезки овощей.

3. Распределите обязанности в группе по приготовлению блюда.
4. Подберите необходимые овощи.
5. Подберите приспособления и посуду, необходимые для приготовления блюда.
6. Выполните первичную обработку овощей. Высушите овощи бумажным поло-

тенцем.
7. Нарежьте овощи для салата.
8. Приготовьте салат.
9. Оформите готовое блюдо.

10. Сервируйте стол и подайте приготовленное блюдо.
11. Попробуйте приготовленное блюдо и определите его качество по следующим 

критериям:
форма и размер нарезанных овощей одинаковы; 
форма нарезки овощей соответствует указаниям в рецептуре; 
салат в салатнике выложен аккуратно; 
салат украшен оригинально; 
вкус и запах готового салата гармоничны и характерны для данного вида  
блюда.

12. Уберите учебное место.
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§ 33. УХОД ЗА ИЗДЕЛИЯМИ 
ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ

 Вы узнаете: об особенностях ухода за изделиями из текстильных 
материалов, причинах порчи одежды, правилах её хранения.

 Вы научитесь: расшифровывать символы по уходу за изделиями 
из текстильных материалов.

Рис. 168. Ярлык 
швейного изделия
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Рекомендации по хранению загрязнённых изделий:
 не следует долго хранить грязные изделия, так как загрязнения прочно 

закрепляются на ткани и их будет труднее отстирать, а также появляется непри-
ятный запах;

нельзя хранить влажные изделия, так как возможно появление не отстиры-
ваемых пятен плесени;

нельзя хранить грязные изделия в полиэтиленовых пакетах и в стиральных 
машинах, так как при хранении даже в течение нескольких дней бельё приоб-
ретает неприятный запах.
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Рис. 169. Моющее средство: 
а — в таблетке;  
б — в капсуле

а б
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 Рис. 170. Сушка одежды
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Рекомендации по влажно-тепловой обработке изделий.
Рубашка:
выпрямить и отутюжить воротник сначала с внутренней стороны, а затем с 

внешней;
отутюжить кокетку;
расстегнуть, расправить и отутюжить манжеты;
отутюжить рукава с обеих сторон;
отутюжить спинку;
отутюжить перед, сначала правую половину, на которой пришиты пуговицы, 

потом левую.
Брюки:
 вывернуть изделие на изнаночную сторону и отутюжить швы, подкладку и 

карманы;
 вывернуть изделие на лицевую сторону. Отутюжить пояс и верхнюю часть 

брюк через увлажнённый проутюжильник, переставляя и прижимая утюг;
 сложить брюки, совместив боковые и внутренние швы. Проутюжить через 

увлажнённый проутюжильник внутренние стороны брючин, а затем внешние;
заутюжить стрелки через увлажнённый проутюжильник, переставляя и при-

жимая утюг.

Рис. 171. Способы хранения одежды
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Рис. 172. Вешалки для одежды
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Практическая работа
 Изучение символов  по уходу за изделиями, составление алгоритма ухода 

за изделиями с использов анием ярлыков  одежды

 Цель: научиться составлять алгоритм ухода за изделием на основании инфор-
мации, указанной на ярлыке.

 Оснащение: ярлыки швейных изделий с символами по уходу за ними, таблица симво-
лов по уходу за изделиями из текстильных волокон.

Последовательность выполнения работы

1. Изучите таблицу символов по уходу за изделиями из текстильных материалов.
2. Изучите символы на ярлыке швейного изделия. Расшифруйте их значение.
3. Заполните таблицу в рабочих тетрадях.

Вид 
изделия

Волокнистый
 состав

Рекомендуемые параметры в виде символов

Стирка Сушка Влажно-тепловая 
обработка

4. Составьте алгоритм периодического ухода за изделиями, представленными в 
таблице.

5. Сделайте вывод о том, можно ли изученные изделия стирать вместе.
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РЕЦЕПТЫ БЛЮД ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ  
ПРАКТИЧЕСКОЙ РАБОТЫ «ПРИГОТОВЛЕНИЕ САЛАТОВ»

Салат из свежих огурцов

Салат из свежих томатов

Салат из томатов и яблок со сметаной

Салат из моркови
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РЕЦЕПТЫ БЛЮД ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ  
ПРАКТИЧЕСКОЙ РАБОТЫ  

«ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ»

Сырные шарики с картофелем

Картофель, запечённый с сыром

Запеканка картофельная

 «   »
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Овощная запеканка с морковью

Баклажаны со взбитым яйцом

Тыква отварная

 «   »
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РЕЦЕПТЫ БЛЮД ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ  
ПРАКТИЧЕСКОЙ РАБОТЫ  

«ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВТОРЫХ БЛЮД ИЗ МЯСА»

Мясные рулетики

Отбивные котлеты

Мясо в сметане

 «   »
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РЕЦЕПТЫ БЛЮД ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ  
ПРАКТИЧЕСКОЙ РАБОТЫ  

«ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД БЕЛОРУССКОЙ 
НАЦИОНАЛЬНОЙ КУХНИ»

Картофель, фаршированный мясом

Свёкла со сметаной

Картофельная бабка

 «   »



 «   »


